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DE  REPOSTERIA- 

EN  QJUE  SE  CONTIENE  TODO 
genero  de  hacer  Dulces  Tecos,  y  en  liquido, 
Vizcochos,  Turrones,  y  Natas: 

BEBIDAS  HELADAS  DE  TODOS 
géneros ,  Rofolis,  Miftelas,  &c. 

CON  UNA  BREVE  INSTRUCCION 
para  conocer  las  Frutas,  y  férvidas  crudas. 

x  DIEZ  MESAS,  CON 

Tu  explicación. 

SU  AUTHOR 

JUAN  DE  LA  MATA  ,  REPOSTERO  EN  ESTA 
Corte ,  natural  del  Lugar  de  Matalavilla  ,  Concejo  del 
Sil  de  Arriba  ,  Montanas  ,  y  Reyno  de  Leonf 
y  Obifpado  de  Oviedo. 

QUIEN  LE  DEDICA  AL  EXC™  SEÑOR 
Don  Rodulfo  Acquaviva  y  Aragón,  Duque 
de  Atri  ,  ¿c. 

CON  LICENCIA  :  En  Madrid  ,  por  Antonio  Marín, 
ano  M.DCC  XLVií.  ¡q  <4  7 


Se  hallara  en  cafa  de  Simón  Moreno  ,  Mercader  de  Libros 
frente  las  Gradas  de  San  Phelipe  el  Real,j£ 
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AL  EIC*  SEÑOR 

DON  RODULFO 

ACQUAVIVA  Y  ARAGON, 

DUQ^UE  DE  ATRI,  DECIMO  OCTAVO 
Señor  de  la  Cafa  de  Acquaviva  ,  Duque  de  Te- 
ramo,  Marques  de  Acquaviva, y  de  Bkonco,Conde 
de  Julea  ,  y  de  Joya  ,  Marqués  de  Arena  ,  Grande 
de  Efpaña  de  primera  claífe ,  Cavallero  del  Real 
Orden  de  San  Genaro ,  Comendador  de  las  Cafas 
de  Calatrava  en  el  de  Alcántara ,  Theniente  Ge*t 
neral  de  los  Exercitos  de  S.  M.  y  Sargento 
Mayor  de  fus  Reales  Guardias 
de  Corps. 

SEÑOR.  '  '■* 

STA  pequeña  Obra  >  y  breve 
Compendio  de  Arte  de  Repoferia s 
dedica  a  V.  E.  mi  cordial  vene¬ 
ración  profunda .  Propio  es  de 
C avalleros  generofos  el  perdo¬ 
nar  errores :  y  afsi  fe  ha  de  ver  en  V E .  que 
no  reparando  en  los  muchos  ,  que  aqui  feran 
dignos  de  notar  j  dar  a  premio  a  mi  leal  cariño , 

^  C  2  el 


el  que  fin  ningún  interes  me  mueve  a  efa  De¬ 
dicatoria  y  pues  aunque  no  huviera  otro  moti¬ 
vo  ,  bañara  el  blasón  de  haver  fdo  del  nume¬ 
ro  de  fus  muchos  Criados  y  el  que  me  ef  imida 
con  mucha  razón  d  ofrecerla  :  Quando  tam¬ 
bién  fe  miran  en  V .  E.por  muchos  buenos  pro - 
grejjos  y  tantos  vi f os  de  virtud  y  fiendo  tan 
fuertes  te  figos  los  muchos y  que  hoy  gozan  de 
fus  liberalidades  baxo  de  fu  amparo  y  y  protec¬ 
ción.  Por  ejla  caufa  confagro  a  los  pies  de 
V.  E.  efa  Obra  y  para  que  defde  la  esfera  de 
fus  plantas  yfuba  d  elevarfe  d  la  mayor  al¬ 
tura  en  las  manos  de  V.  E.  en  donde  únicamen¬ 
te  efaria  mas  bien  empleada  otra  de  mayor 
ingenio . 

E  X  CT  SEÑOR, 

A  los  pies  de  V.  E.  fu  mas 
afeólo  Criado,, 


Juan  de  la  Mata . 


'AFRO* 


2  PROBACION  DEL  M.  R.  P.  JOSEPH  DE  Ld 

Purificación  ,  de  los  Clérigos  Regulares  Pobres  de  la  Madre  de 
.  Dios  de  las  Ef cuelas  Pías  ,y  Predicador  de  fu  Colegio  de  efia 
Corte ,  @*c, 

Cumpliendo  él  orden  dei  Tenor  Don  Pedro  Clemente  de 
4  Aroftegui ,  Dignidad  ,  y  Canónigo  de  la  Santa  Iglefia 
de  Toledo  ,  Primada  dé  las  Efpañas ,  y  Vicario  de  ella  Villa, 
y  íu  Partido  ,  &c.  he  vifto  ,  y  leído  el  Libro  ,  intitulado: 
Arte  de  Repofteria  ,  fu  Author  Juan  de  la  Mara  ,  Repoítero  en 
éíla  Corte.  La  idea  de  femejantes  Obras  ha  íido  fiempre 
muy  celebrada  ,  y  ha  tenido  eítimacion  entre  perfonas  dé 
güito  ,  pues  con  ellas,  fin  el  trabajo,  que  coílaria  de  irlo 
aprendiendo  poco  á  poco  ,  han  quedado  inítruidos  con  mas 
facilidad.  Por  lo  qual ,  y  por  no  contener  cofa  contra  nuef-! 
tra  Santa  FéCatholica ,  y  buenas  coítumbres  ,  foy  de  dic¬ 
tamen  ,  que  íe  dé  a  la  Prenfa.  Afsi  lo  tiento  ,falvo  melioriy 
Cfic.  En  eíte  Colegio  dé  las  ETcuélas  Pias  de  Madrid  a5.de 
Marzo  de  1741 3 

r-  5  ^  T  sr 

Jofepb  de  la  Purificación. 


5  j  UCEN- 


LICENCIA  DEL  ORDINARIO ¿ 

N  OS  el  Licenciado  Don  Pedro  Clemente  de  Arofteguí,; 

Th  forero  ,  Dignidad  ,  y  Canónigo  de  la  Santa  lgle- 
íia  de  Toledo,  Primada  de  las  Efpañas  ,  y  Vicario  de  ella 
Villa  de  Madrid  ,  y  fu  Partido  ,  &c.  Por  la  prefente  ,  y  poc 
loque  á  Nos  toca,  damos  licencia  para  que  íe  pueda  im¬ 
primir  ,  é  imprima  ei  Libro  ,  intituládo  :  Arte  de  Repofiería> 
fu  Author  Juan  de  la  Mata  ,  Maeftro  de  Reportero :  Atento, 
que  de  nueftra  orden ,  y  comifsion  ha  fido  vifto  ,  y  reco¬ 
nocido  ,  y  parece  no  contiene  cofa  ,  que  fe  oponga  á  nuef¬ 
tra  Santa  Fe  Catholica  ,  y  buenas  coftumbres.  Dada  en  Ma^ 
drid  á  veinte  y  ocho  de  Marzo  de  mil  fetecientos  quaren-s 
ta  y  uno. 


Por  fu  mandado, 
Matheo  Fernandez 


/ 


Moreno . 


APRO-i 


s 


'APROBACION  DE  DON  DOMINGO  FERNANDEZ, 
Repojiero  de  S,  M . 

M.  P.  S. 

DE  comifsion  de  V.  A.  he  viílo  un  Libro  ,  intitulado; 

Arte  de  Repojleria  >  &c.  fu  Author  Juan  de  la  Mata, 
Maeftro  Repoílero  en  efta  Corte  5  cuyo  refcripto  Tolo  era 
fuficiente  para  calificar  la  Obra  de  buena  ,  pues  de  tal  in¬ 
teligencia  es  precifo  fe  deduxefie  tan  admirable  parto. 

A  un  punto  riguroíb  dirige  el  Author  fu  trabajo  ,  que  es 
á  que  fe  habiliten  los  que  liguen  el  Arte  de  Repofteria ,  &c. 
fácil  empreña  en  fu  agudo  talento ,  no  menos  practico  ,  que 
«fpeculativo  ,  como  lo  denota  el  claro,  y  fucinto  methodo 
de  elle  difcurfo ,  donde  fe  halla  varia  diverfidad  de  todas 
reglas  ,  que  le  conftituyen  Peníil  hermofo  ,  no  menos  agra¬ 
dable  á  la  villa  ,  que  al  labio  ,  fin  permitir  en  el  la  fombra 
baílarda  de  la  ignorancia. 

Siguefe  de  ello  fer  ,  no  folo  utilifsimo  ,  lino  totalmente 
éífencial  en  ella  Facultad  ,  fin  el  qual ,  dado  cafo  ,  que  fe 
configuiera  fu  perfección  ,  feria  á  fuerza  de  mucho  tiempo, 
de  muy  grande  trabajo  ,  y  fatiga. 

Muchos  elogios  merece  la  fatiga  del  Author;  pero  el 
mas  propio  es  la  Obra  en  si  mifma  ,  y  el  filencio  de  mi  par¬ 
te  ;  pues  qualquiera  ,  que  intentara  atribuirle  ,  ó  pilaria  los 
términos  regulares  ,  ó  no  íeria  fuficiente  á  fu  alto  mereci-, 
miento.  Por  lo  que ,  y  por  no  contener  cofa  ,  que  fe  opon¬ 
ga  á  los  derechos  ,  y  regabas  de  fu  Mageítad  ,  foy  de  fentic 
(  falvo  mejor  parecer )  fe  le  conceda  la  licencia  ,  que  pide. 
Dada  en  Madrid  á  7.  de  Marzo  de  1741. 

¡Domingo  Fernandez^ 


SU 


UCENi 


UCENCIA  DEL  CONSEJO i 

DON  Miguel  Fernandez  Munilla ,  Secretario  del  Rey 
nueftro  Señor ,  fu  Efcrivano  de  Camara  mas  antiguo, 
y  de  Govierno  del  Confejo  :  Certifico  ,  que  por  los  Seño¬ 
res  de  él  Te  ha  concedido  licencia  á  Juan  de  la  Mata,  MaeA 
tro  Repoftero  en  efta  Corte ,  para  que  por  una  vez  pueda 
imprimir  ,  y  vender  un  Libro  ,  intitulado  :  Arte  de  kepojíe* 
ría ,  en  el  qual  fe  contiene  todo  genero  de  hacer  Dulces  fen 
eos  ,en  liquido  ,  y  otras  cofas ,  como  fon  Ramilletes  ,  &c¿ 
fu  Author  el  referido  Mata  5  con  que  la  imprefsion  fe  haga 
por  el  original ,  que  va  rubricado,  y  firmado  al  fin  de  mi  fir¬ 
ma,  y  que  antes  que  fe  venda,  fe  trayga  al  Confejo  dicho 
Libro  impreflb  ,  junto  con  fu  original ,  y  Certificación  del 
Corrector  de  eftár  conformes ,  para  que  fe  taífe  el  precio 
á  que  fe  ha  de  vender,  guardando  en  la  imprefsion  lo  diA 
puefto,y  prevenido  por  las  Leyes ,  y  Pragmáticas  de  eA 
tos  Reynos.  Y  para  que  confie,  lo  firmé  en  Madrid  á  fiet§ 
<ie  Marzo  de  mil  fetecientos  y  quarenta  y  uno. 


Pon  Miguel  Fernandez  Munilla » 


TE  DE  ERRATAS i 


SE  halla  bién  impreíTo ,  como  correfponde  á  fu  origina^ 
el  Libro  (que  he  viíto)  intitulado :  Nueva  Inftruccion  de 
Repojleria  ,  fu  Authorjuan  de  la  Mata ,  Repoftcro  en  ella 
Corte.  Madrid  diez  y  nueve  de  Enero  de  mil  fetecientos 
quarenta  y  íiete. 

Lie .  D,  Manuel  Licardo 

'  de  Rivera , 

Corredor  General  por  S.  Mv 

Ér  1  '*  "i  ,  H— r»— . .  -  I  —  -  ■  — 

T  A  S  S  A. 

DON  Miguel  Fernandez  Munilla ,  Secretario  del  Rey 
nueftro  Señor  ,  fu  Efcrivano  de  Camara  mas  antiguo, 
,y  de  Govierno  del  Confejo  :  Certifico,  que  haviendoíe  viíto 
por  los  Señores  de  el  el  Libro  intitulado:  Nueva  Inftruc 
cion  de  Repojleria  ,  fu  Author  Juan  de  la  Mata ,  Reportero 
en  eíta  Corte ,  que  con  licencia  de  dichos  Señores,  concedi-j 
da  al  fuíodicho  ,  ha  íido  impreíTo  ;  tañaron  á  feis  mis.  cada 
pliego  :  y  el  referido  Libro  parece  tiene  veinte  y  quatro  y 
medio  ,  fin  principios  ,  ni  tablas  ,  que  áefte  leípecto  impor* 
ta  ciento  y  quarenta  y  íiete  mrs.  y  al  dicho  precio,  y  no 
mas ,  mandaron  fe  venda  ,  y  que  eíta  Certificación  íe  pui  ga 
al  principio  de  cada  libro  ,  para  que  íe  lepa  el  á  que  fe  ha  üe 
Vender.  Y  para  que  coníte  ,  lo  firme  en  Madrid  á  veinte  y 
líete  de  Enero  de  mil  fetecientos  y  quarenta  y  íiete. 

Don  Miguel  Fernandez  Munilla, 


TABLA1 


*  ■ 


DE  LOS  CAPITULOS  ,  QUE  CONTIENE 

efte  Libro. 

CAP.  I.  De  los  inftrumentos  concernientes  para  el  ufo  de 
la  pra&ica  de  eíle  Arte  ,  pag.  i. 

CAP.  II.  Qje  contiene  el  modo  de  executar  las  decoccio¬ 
nes  del  Azúcar ,  con  las  calidades  ,  que  debe  tener  efte 
para  fu  elección  ,  pag.  4. 

Clarificación  ,  ibid.  ' 

Otro  modo  de  clarificación  ,  pag.  5; 

Otro  modo ,  ibid. 

Puntos  del  Azúcar,  pag.  6. 

Preparación  á  la  Lifa  ,  ibid. 

Preparación  á  la  Perla  ,  llamada  en  Efpaña  Tiraje  ,  ibid. 
Preparación  al  Soplo,  pag.  7. 

Preparación  á  la  Pluma,  ibid. 

Preparación  á  la  Caña,  ibid. 

Preparación  al  Caramelo,  ibid. 

CAP.  III.  Del  trabajo  anual ,  que  fe  debe  executar,  divididó 
por  el  orden  de  los  mefes ,  con  ios  frutos ,  que  á  cada  uno 
le  toca,  pag.  8, 

CAP.  IV.  De  los  Albaricoques,  y  Almendras ,  y  todo  gene^ 

ro  de  Compotas,  pag.  1 2. 

CAP.  V.  De  las  Frutas  rojas,  pag.  17. 

Guindasen  oreja,  ibid. 

Guindas  deígranadas  á  medio  Azúcar,  ibid. 

Guindas  con  huello  en  liquido  ,  pag.  18. 

Guindas  liquidas  Frambuefladas  ,  6  con  mixtión  del  zuh 
mo  de  FrambueíTas  ,  ibid. 

Guindas  en  gagitos,  pag.  19. 

Guindas  con  guirnaldas  ,  ó  coronas ,  ibid. 

FrambueíTas  en  Teco  ,  ib.d. 

FrambueíTas  en  liquido,  pag.  20. 

Uba  Crefpa  ,  o  Uba  Efpina,  verde  en  liquido  ,  llamada 
por  otro  nombre  Brúñela  ,  ibid, 
í  Bru-, 


BcuíTela  madura ,  en  liquido,  pag, 21. 

Bruílela  en  gagitos ,  6  ramitos,  ibid. 

Bruífeia  en  racimos,  ibid. 

Bruílela  blanca  en  racimos ,  ó  gagitos,  pag.  22,' 

Moras  en  liquido  ,  ó  Teco,  ibid. 

Otra  manera,  pag.  2  3 . 

CAP.  VI.  De  las  Nueces  en  leche ,  y  de  las  Ciruelas ,  ibid. 
Nueces  negras  ,  pag.  24. 

Ciruelas ,  ibid. 

Ciruelas  Andrinas  en  feco  ,  pag.  25. 

Ciruelas  Andrinas  mondadas,  en  feco,  pag.  26 ¿ 

Ciruelas  Mirabeles,  ibid. 

Otra  manera,  pag.  27. 

Ciruelas  Andrinas  rojas  ,  ibid. 

Ciruelas  á  medio  Azúcar  ,  y  otras,  pag.  28. 

CAP.  Vil.  De  las  Peras  ,  que  fe  han  de  confitar  en  feco  ,  y 
guardarlas  en  liquido  ,  ibid. 

Peras  blanquillas ,  ibid. 

Bergamota  Mofcatel ,  pag.  2 9. 

CAP.  Vlií.  De  los  Alberchigos ,  Higos  ,  Callanas  ,  y  yer3 
ya  Angélica  ,  pag.  30. 

Alberchigos  verdes,  ibid. 

Alberchigos  maduros ,  ó  abridores,  ibid. 

Duraznos  ,  y  Melocotones,  pag.  31. 

Higos  fecos ,  y  liquidos,  ibid. 

Yerva  Angélica,  cfpecie  de  Apio,  ibid. 

Callanas  confitadas,  pag.  3  2 . 

CAP.  IX.  De  las  Mai  zaras  agrias,  Ubas  Mofcateles ,  Ménf-i 
brillos  ,  y  lu  carne  ,  pag.  33. 

Manzanas  agrias,  pag.  34. 

'Agraces  en  liquido,  ibid. 

Otra  manera  ,  pag.  35. 

Agraz  en  íeco,  ibid. 

Mofcateles  liquidos  mondados, ibid* 

Otra  manera  ,  pag.  3 6, 

Mofcateles  en  ra.cimo,  ibid. 

De  los  Membrillos, y  fu  carne,  ibid* 

Membrillos  liquidos,  pag.  37. 

Carne  de  Membrillos,  ibid. 


Otra 


Otra  fuerte  dé  prepararlos,' pág.  38* 

CAP.  X.  De  las  Naranjas ,  y  fus  flores,  ibid. 

Flores  de  Naranja  confitadas ,  en  liquido,  y  en  feco¿ 

pag.39* 

Flores  dé  Naranja  en  botones,  ibid. 

Naranjas  de  Portugal  en  quarterones  ,  ó  en  ragitas,’ 
•pag.40. 

Naranjas  de  Potugai  enteras,  ibid. 

Naranjas  agrias,  pag.  41. 

Rofquillas  de  Naranjas  ,  y  Luquetes,  ibid. 
jCAP.  XI.  De  las  Cidras ,  Limones ,  Limas ,  y  Limones  de 
Florencia  ,  6  Cidrados  ,  pag.  42. 

Cidras  de  Indias ,  ibid. 

Cidras  blancas  en  papelitos ,  ó  ragitas.  pag.  43. 

Cidras  en  luquetes,  ó  torneaduras ,  y  rofquillas,  pag. 444 
Cidras  en  bafloncitos  ,  que  llaman  Citrón*  pag.  45. 
Cidras  enteras ,  pag.  46. 

Toronjas  ,  ibid. 

De  ios  Limones ,  Limas ,  y  Limones  dulces ,  y  Cidrado$ 
de  Florencia,  pag.  47. 

Limones  ,  ó  Cidrados  de  Florencia  verdes  ,  en  gagitos^ 
o  quarterones  ,  ibid. 

De  los  luquetes  de  Limas, y  Limones,  Bergamota  de  Xta-3 
lia  ,  pag.  48. 

'CAP.  XU.  De  diferentes  Frutas  ,  Batatas  de  Malaga  en  fcy 
co  ,  y  en  liquido  ,  ibid. 

Berengenas  en  liquido ,  y  en  feco,  ibid, 

Pepinitos  ,  pag.  49. 

Tallos  de  Lechugas,  ibid. 

Pimientos,  ibid. 

Calabaza  ,  ibid. 

Sandias  en  liquido, y  en  fecOjpag.jc», 

Cidrados  de  Florencia,  ibid. 

Melones,  pag.  51. 

Pifias  verdes,  y  en  liquido  ,  ibid. 

Perillos  Reales  en  liquido,  y  en  feco,  ibi<L 
Efcorzonera,  ibid. 

Nifperos,  y  Acerolas,  pag.  52. 

Madroños  en  liquido,  ibid. 


•Azufayfas,  pag.  53'; 

Regla  general  para  tiraren  feco  todó  generó  dé  Frutas* 
ibid. 

CAP  XIII.  De  las  Frutas,  que  fe  confervan  preparadas  en 
Aguardiente ,  pag.  54. 

Períigos  maduros  en  Aguardiente,  ib‘d. 

Albaricoques  medio  maduros  en  Aguardiente  ,  pag.  55^ 
Perfigos  ,  y  Albaricoques  preparados  en  Aguardiente 
de  otro  modo ,  ibid. 

Perfigos  ,  y  Albaricoques  verdes  en  Aguardiente ,  ibid¿ 
Peras  Cermeñas  en  Aguardiente  ,  pag.  5 6, 

Cermeñas, y  Guindas  en  Aguardiente, p.  57, 

Naranjas  de  Portugal  en  Aguardiente, ibid. 

Ciruelas  Mirabeles  en  Aguardiente, pag. 58. 

CAP.  XIV.  De  las  Compotas  para  todo  el  año,  ibid.1 
Compota  de  Albaricoques  verdes  ,  ibid. 
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AL  LECTOR. 


A  Migo,  y  curiofo  Le&or ,  como  la  ap!i-> 
cacion  natural  endereza  eficazmente 
con  amor  á  felicitar  el  confcgu imiento  de 
qualefquiera  obra  ;  al  mifmo  tiempo  hace 
muy  fácil  lo  muy  difícil.  Aunque  no  era 
con  intento  de  facar  á  luz  efia  Obra ,  co¬ 
mencé  á  eferivir  en  borrones  algunas  de  las 
cofas  mas  difíciles  de  eñe  Arte ,  con  el  fia 
de  que  con  el  tiempo  ,  y  poco  curfo  ,  no  fe 
olvidaran  :  pues  como  entre  ellas  hay  mu¬ 
chas  de  que  no  le  fuele  ufar  ,  fino  en  lances, 
que  fe  ofrecen  rara  vez  ,  y  porque  no  es  pofi 
fible ,  que  ninguno  ,  que  figa  eñe  Arte ,  pue¬ 
da  tenerlas  todas  prefentes.  Haviendo  viño 
los  tales  borrones  fugetos  muy  peritos  en  e  fi¬ 
ce  exercicio,  me  han  inflado  diera  un  prin¬ 
cipio  ,  fobre  el  qual  ponga  las  cofas  mas  del 
cafo  ,  aíTegorandome  fer  muy  convenientes, 
y  neceíTarias ,  y  que  en  eüo  tendría  logro. 
Por  lo  que  he  procurado  obedecer  ,  en  que 
me  hé  defvelado  mucho,  folo  con  el  fin  de 

que 


que  faliefie  én  que  pudieífe  el  curiólo  em¬ 
plear  el  tiempo  ,  fin  que  en  ello  perdieíFe 
nada  *  antes  bien  pueda  adelantarfe  con  mas 
facilidad  ,  y  menos  trabajo  :  para  lo  qual  he 
puefto  quanto  mi  corto  ingenio  pudo  alcan¬ 
zar  ,  teniendo  la  experiencia  en  las  muchas 
funciones  en  que  me  he  hallado,  y  el  haver 
íido  difcipulo  de  los  mejores  Maeftros,  que 
ha  havido  ,  afsi  Francefes ,  como  Italianos, 
y  de  otras  Naciones.  Y  por  fer  la  primera 
imprefsion,  pido  al  curiofo  fupla  las  muchas 
faltas ,  que  en  él  feran  dignas  de  notar  :  que 
íi  en  efia  primera  imprefsion  dieífe  gufto> 
ofrezco  la  fegunda  ,  en  que  mas  largamen¬ 
te,  y  con  mas  efpecialidad, puedan  los  afi¬ 
cionados  adquirir  otras  ,  y  mas  modernas 
noticias :  y  el  motivo  de  no  haver  falido  an¬ 
tes  efta  Obra  ,  ha  fido  el  haver  citado  qua- 
tro  años  fuera  de  Madrid. 
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DE  REPOSTERÍA, 


Q.U E  CONTIENE  EL  MODO 
de  confitar  toda  fuerce  de  Frutas ,  afsi  en 
feco ,  líquido  ,  y  Jaleas  ,  como  en  Mermela¬ 
das  ¿  y  Pailas ,  hacer  varios  géneros  de 
dulce  con  folo  Azúcar  j  y  otras 
curiofidades» 

CAPITULO  PRIMERO. 

£)  B  LOS  1  K  S  T  <11U  M  E  N  T  0  S 

concernientes  para  el  u/o  de  la  prañica 
de  ejle  Arte . 

ARA  el  exercicio  de  quaíquiera  Arte 
manuable  ,  fon  tan  predios  los  inflrun 
mentos  ,  que  fin  ellos  ,  fu  confecucion 
no  llegarla  a  perfeccionarle:  pues  aun¬ 
que  tal  vez  fefacilitaíTe  ,  feria  mas  ef-. 
to  un  accidente  ,  expueílo  á  los  ordi-í 
natíos  defe&os  ,  que  regla  por  donde 
aun  el  mas  dieítro  Artífice  pudiefe  continuar  las  demás  ope-¿ 
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racionas.  Por  lo  qual ,  como  de  un  principio  tan  Fundamen¬ 
tal  ,  feiá  útil  imponer  en  el  conocimiento  de  la  variedad  dé 
inftrumentos  á  los  que  huvieren  de  feguir  el  rumbo  de  efta 
Profeísion  5  y  aunque  no  lo  ignoran  los  ya  facultativos  ,  no 
obftante  ,  como  efta  instrucción  no  folo  ha  de  fervir  á  lo$ 
deftinados  en  efte  exercicio  ,  fino  también  á  las  cafas  partid 
culares ,  y  otras  muchas  perfonas  curiofas ,  que  carecen  dé 
fu  noticia  ,  los  pondremos ,  para  que  con  mayor  inteligencia 
fe  llegue  á  el  fin  de  la  mayor  perfección ,  que  fon  los  íh 
guientes. 

2  Peroles  de  diferentes  capacidades :  los  unos  concabos, 

y  profundizados  al  modo  de  los  comunes  :  qtros  llanos ,  y 
menos  hondos.  Los  primeros  fon  para  las  Frurás,que  fe  con- 
fervan  ,  tanto  en  paita  ,  como  en  mermelada  ,  y  jalea  ,  y  las 
que  fe  guardan  enteras.  Los  fegundos  ,  que  fon  los  llanos, 
firven  para  tirar  en  feco  ,  y  fecar  paita.  Los  comunes  pue-> 
den  fervir  muy  bien  para  todo  en  general ,  en  defeéto  de  lo^ 
precedentes.  ^  í 

3  Los  Cazos  firven  para  Compotas  ligeras,  y  para  d£-j 
cocciones  del  Azúcar  en  las  preparaciones,  que  abaxb  fe  dn 
rán  ,  fiendo  en  corta  cantidad  :  que  unos,  y  otros  deberán 
fer  de  cobre. 

4  Efpumaderas ,  dos ,  ó  tres  de  diferentes  tamaños,  de 

cobre.  r 

5  Cucharas  ,  y  Cucharones  de  madera  ,  unos  .hpndos,; 
otros  medianos ,  y  otros  mas  chicos. 

6  Hornillos  de  baftaote  capacidad ,  para  poder  poner 
los  Peroles  grandes  :  otros  mas  pequeños  para  los  Peroles 
medianos ;  y  otros  aun  mas  pequeños  para  los  Cazos.  Su 
forma  es  redonda  ,  aunque  no  feria  defectuofo  ,  que  fuellen 
quadrangulares :  la  altura  de  los  mayores  una  quarta  efca-i 
fa  5  y  de  los  menores  á  proporción.  El  Hornillo  de  Campa* 
ña  es  mas  largo ,  que  ancho  :  fu  forma  ,  como  la  de  un  plie-i 
go  eftendido  ,  con  quatropiés  , de  la  altura  de  tres, ó  qua- 
tro  dedos  ,  de  modo ,  que  tenga  alguna  mas  elevación  ,  que 
los  pies  3  la  caja  ,  que  fea  de  alta  io  mifmo  ,  que  los  pies, 
y  íobre  el  todo  de  él  tendrá  fu  tapa  ,  que  le  cubra  muy  bien, 
y  en  la  orilla  en  la  parte  exterior  la  circuirá  del  propio  me¬ 
tal,  ya  fea  de  cobre  ,0  de  hierro,  un  hato ,  a  fin  de  que 
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detenga  éTFuégo,que  fehuviere  de  poner  encima.  Efte  Hof-a 
niílo  íirve  efpecialmente  para  cocer  todo  genero  de  Vízcoí 
chos.  Mazapanes,  &c.  fobre  una  hoja  del  propio  metal,  con 
dos  anillos, para  facarla,  y  meterla  con  lo  que  fe  ofreciere 


cocer. 

7  Un  Morteto  de  piedra  Jafpe  ,  íi  de  Palo  fanto  ,  ó  Ala- 
ino  negro  ,  que  es  lo  mas  común  ,  con  fu  mano  de  Encina,  ó 
de  Frefno  :  íirve  para  moler  el  Azúcar ,  Almendras,  y  otras 
yarias  cofas. 

8  Cedazos  de  diferentes  géneros ,  de  cerda  ,  y  feda,; 
linos  mas  ralos  ,  y  otros  mas  cerrados  ,  para  las  diferetu 
tes  manifa&uras  ,  que  en  adelante  fe  notarán  :  y  partin 
cularmenre  fe  tendrá  uno  deítinado  para  paíTar  los  Azucares 
finos.  Su  forma  como  una  caja,  con  dos  cubiertas  ,  ó  tapas; 
y  la  tela  ,  que  íerá  de  feda ,  correfponderá  en  el  medio  dé 
una  ,  y  otra  tapa  :  llamafe  vulgarmente  efta  efpecie  de  Ce-; 
dazo,  Tambor  ,  baxo  de  cuyo  nombre  es  conocido. 

9  Hojas  de  Cobre  ,  ü  de  Lata  ,  para  fecar  las  Frutas ,  y. 
Paftas  dentro  de  la  F.ftufa. 

10  Un  lienzo  de  Seda  ,  ó  Eftameña  ,  para  polvorear  las 
Frutas  de  Azúcar,  defpues  de  haverlas  facado  del  Almivaf, 
para  prepararlas  ,  y  confervarlas  en  feco,  quando  fe  facaren 
de  la  Eftufa. 

1 1  Una  Eftufa ,  que  es  como  un  pequeño  Armario ,  ó 
Alhacena  de  madera  ,  que  por  dentro  tendrá  quatro  diviíio-i 
nes ,  diftantes  de  una  á  otra  :  en  fu  altura  poco  mas  de  una5 
quarta  ,  que  ferá  de  tablas  atraveíadas ,  á  manera  de  celosía, 
para  que  por  fus  huecos  pueda  penetrar  el  fuego  :  el  grueífo 
de  cada  una  un  dedo  :  fu  ancho  de  dos  ,  y  fu  efteníion  todo 
lo  que  pueda  ocupar  de  parte  á  parte  :  y  para  que  el  fuego 
no  penetre  las  tablas  de  abaxo ,  y  de  los  coftados  ,  fe  podrán 
guarnecer  con  hojas  de  lata  clavadas.  Toda  la  Eftufa  eftará 
bien  cerrada  ,  de  fuerte  ,  que  el  fuego  no  íe  dillrayga  ,  6 
evapore.  Es  neceflaria  para  fecar  vanos  géneros  de  dulce, 
y  jaleas ,  y  enttetener  algunos  géneros  de  Vizcochos. 

1 2  Diferentes  Garapiñeras  ,  unas  mayores  ,  que  Otras. 

1 3  Un  palo  redondo  ,  para  eftender  la  maña. 

14  Una  Manga,  ó  mas,  pata  colar  los  Avivares, dé 
Eftameña ,  con  fu  hato. 
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i  j  Díverfos  moldes  de  hoja  de  lata ,  paira  dividir,  y  fb£3 
mar  las  paftillas ,  que  fe  hacendó  la  maíTa,y  para  iguala^ 
las  paftas  de  Frutas. 

1 6  Una  Geringa ,  hecha  expresamente  ,  para  los  Maza* 
panes ,  con  algunas  eftrellas  pueftas  en  la  boca  de  la  Gerin«$ 
ga  en  la  rofea  ,  ó  tornillo,  que  cierra  el  todo. 

17  Sellos  de  madera  para  marcar  las  paftillas ,  que  ferátf 
de  varias  figuras  ,  y  tamaños. 

18  Unas  cajas  de  madera  ,  á  manera  de  cajoncitos ,  para 
guardar  el  dulce  Teco  ,  que  fe  pondrán  en  parte  ,  que  no  efte; 
húmeda. 

19  Hay  otras  diferentes  menudencias ,  que  no  fe  efpéci^ 
fican  por  el  general  conocimiento ,  que  de  ellas  fe  tieue^ 

CAPITULO  II. 

QUE  CONTIENE  EL  MODO  DE  EXECUT A% 
las  decocciones  del  Azúcar  ,  con  las  calidades  ,  que  debe 
tener  efte  para  fu  elección . 

CALIDADES  DEL  AZUCAR. 

1  T7L  mejor  Azúcar  para  efte  minifterio,  es  el  mas  bíari-3 
C,  co  ,  tranfparentc ,  fonante  ,  de  leve  pefo ,  y  de  un 
dulzor  agradable :  pues  conftando  de  eftas  condiciones,  fera 
mas  fácil  de  clarificar, y  de  mayor  utilidad, que  la  común, que 
por  mas  blanca ,  y  limpia  ¿  que  fea ,  nunca  fe  perfecciona  £4 
clarificación. 

CLARIFICACION. 

2  Clarificare  el  Azúcar  poniéndole  en  un  Perol  mas ,  o 
menos  grande  ,  fegun  la  cantidad  $  pongo  por  exemplo  :  a 
media  arroba  de  Azúcar  fe  echarán  tres  azumbres  de  agua, 
y  un  huevo  batido  con  un  molinillo  en  dicha  agua  ,  á  fin  de 
que  haga  bailante  efpuma  ,  y  batida  la  eípuma  ,  fe  apartará 
un  poco  de  ella  en  otro  Perol, 6  Cazuela:  y  echando  el  Azú¬ 
car  fobre  la  'mayor  porción  del  agua  ,  que  ha  quedado  ,  fe 
pondrá  al  fuego,  y  (e  revolverá  de  quando  en  quando,  hafla 
que  levante  el  herbór  :  entonces ,  para  impedir ,  que  la  fuer-, 
za  del  heibór  haga  rebufar  el  Azúcar,  y  íe  derrame ,  fe  ro¬ 
ciará  con  un  poco  de  agua  fria.  Defpues  que  haya  dado  cin¬ 
co  ,  6 feis  hetbores^fe  eípumará  curiofamente,  añadiendo 
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aefta  cocción  la  efpuma  de  otra  clara  de  huevó  ,  ó  el  agua," 
que  quedó  apartada,  fuertemente  batida  en  un  poco  de  agua 
fifia  ,  la  que  fe  repartirá  por  todos  los  codadas ,  y  centro  de 
la  decocción.  Ya  en  eñe  punto  el  Azúcar ,  fe  repetirá  en  ef- 
pumarle,  y  cocerle  entre  tanto  ,  que  fale  la  efpuma  blanca, 
que  entonces  eñará  ya  clarificado  ,  redando  íolo  colarle  poi; 
fervilieta  limpia  humedecida. 

OTRO  MODO  DE  CLARIFICACION. 

3  Siguiendo  la  dolis  arriba  dicha ,  fe  echará  la  agua  en! 
Cl  Azúcar  ,  fin  huevo 4  y  puedo  todo  al  fuego  ,  dará  quatro, 
ó  feis  herbores ,  teniendo  cuidado  de  rociarlo  con  un  poco 
de  aguáfiefca  ,  íiempre  que  quiíiere  rebofar;  y  fe  apartará 
del  fuego  por  un  corto  tiempo  ,  que  ferá  lo  difidente  para 
que  fuba  á  la  fuperficie  la  efpuma ,  que  bien  quitada,  fin 
dexar  cofa  alguna  negra  ,  fe  volverá  al  fuego  ,  donde  coce-i 
rá  fuer  teniente.  Quando  edé  en  ede  edado ,  con  la  Eípuman 
dera  fobre  la  decocción  flechará  la  efpuma,  que  huviere 
hecho  un  huevo  fuertemente  batido  en  un  poco  de  agua 
natural  5  yen  ei  éntre  tahto'nó  fe  omitirá  efpumarde  nuevo 
la  efpuma  negra  ,  que  fubicííe  ,  continuando  eda  diligencia, 
hada  que  ei  Azúcar  fe  vea  limpio,  y  la  efpuma  blanca  :  ÍI 
eítuvieíTe  el  ya  hecho  almivar  algo  fuerte  ,!Íe  aumentará  de 
agua ,  de  modo  ,  que  quede  fueko  5  y  d  al  contrario  fe  ró-* 
conociere  edá  demafiado  de  fuéito  ,  fe  dexará  cocer  hada  fu 
punto  ,que  regularmente  es  quando  fe  halla  quaíi  a  la  muy 
pequeña  lifa. 

Notefe ,  que  el  huevo  quanto  mas  frefeo  ferá  mejor  ,  y 
dará  mas  efpuma  :  batefe  en  una  azumbre  ,  ó  azumbre  ,  y 
media  de  agua ,  con  el  manogillo  de  mimbres  -,  ó  molinillo. 

OTRO  MODO. 

4  En  las  cafas  particulares ,  donde  fe  clarifica  poca  carn 
tidad  ,  para  no  tener  tanta  diminución  en  el  Azúcar  ,  y  exen 
cutarlo  con  mas  facilidad ,  fe  podrá  hacer  aísi.  Pondráfe 
una  clara  de  huevo  batida  en  él  A/ucar  desleído  con  agua, 
y  en  la  dolis  fe  podrá  feguir  lo  ¡ni fino  ,  que  en  las  preceden-i 
tes  indrucciones  ,  ufando  del  roclo  de  agua  fria,  íiempre  que 
quiíiere  rebofar.  Quando  haya  dos  veces  levantado  el  her¬ 
vor  ,  fe  apartará ,  y  dexará  repofar  por  efpacio  de  un  quar-i 
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to  de  hora ,  6  menos ,  en  cuya  fuperficie  fe  hallara  uña  ne« 
gra  crafitud ,  la  que  quitada  ,  fe  colará  el  Azúcar.  La  agua 
para  efte  efe&o  ferá  dulce  ,  de  Rio  ,  ó  Fuente. 

PUNTOS  DEL  AZUCAR . 

5  Como  el  Arte  de  confitar  depende  de  la  divéríidad  dé 
preparaciones  del  Azúcar  ,  para  convertirle  en  aimivar  mas, 
ó  menos  efpefo  ,  fegun  fuere  neceíTario  ,  es  precifo  dar  las 
reglas  ,  tanto  para  el  conocimiento  de  fus  puntos ,  comopa- 
ra  íaberlos  éxecutar  ,  juntamente  con  el  nombre  ,  que  á  ca¬ 
da  uno  correfponde  ,  por  evitar  afsi  la  intempeftiva  explica¬ 
ción  precifa  en  losCapitulos  de  las  Frutas, que  fe  han  de 
confitar :  fus  nombres  en  general  fon  Lila ,  efto  es ,  el  mas 
íuelto  5  Perla  ,  Soplo  ,  Pluma  ,  Caña  .,  y  Caramelo.  Algunos 
de  eftos  fe  fubdividen  ,  como  pequeña,  y  grande  Lifa :  gran¬ 
de  ,  y  pequeña  Perla  5  y  la  pequeña ,  y  grande  Pluma.  Eq 
particular  fe  hacen  de  efte  modo. 

u  U  ■  <yj  un  u  o!  <  i  <  7;  i  ,  ' 
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6  Clarificado-  ya  el  Azúcar  del  modo  ptfefupueftó ,  fe* 
vuelve  á  poner  al  fuego ,  para  que  hierba  un  poco  de  tiem¬ 
po.  Conocefe  eftá  en  fu  debido  punto ,  facando  por  el  me¬ 
dio  la  Efpumadera,  y  tomando  un  poco  del  Aimivar  entré 
dos  dedos.:  fi  formafie  al  defunirlos  un  pequeño  hilo  ,  que 
immediatamente  fe  deshace  ,  manteniéndole  fobre  la  hiema 
del  dedo  una  tenue  gota  ,  eftará  en  fu  debido  punto  :  íi  efte 
hilo  fuefíe  menos  perceptible  ,  lera  el  pequeño  Lifa  5  y  íi 
fuelle  mas  que  los  dos  dichos ,  la  grande  Lifa. 

f  PREPARACION  A  L  A  P  E  R  L  A, 

llamada  en  Efpaña  Tiraje . 

6  Defpuesque  haya  herbido  algo  mas  ,  que  la  paflfada 
la  decocción  de  ei  Azúcar  ,  repetirafe  la  mifma  prueba  5  y 
fi  leparando  los  dos  dedos  á  proporción  ,  fe  mantiene  el 
hilo ,  eftará  á  la  Perla  5  y  íi  eftendiendolus  lo  pofsible ,  no 
fe  deshace  ,  ferá  la  gran  Perla. 

t  ‘  y  — -  PRE* 
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PREPARACION  AL  SOPLO . 

jj  v  '  r  I,  t  i  -  •  -  >i.  •, 

7  Cocido  el  Azúcar ,  con  algún  excedo  mas ,  que  para1' 
la  Perla  ,  fe  Tacará  la  Efpumadera  de  el  Perol ,  ó  Cazo  ,  Te 
{acudirá  blandamente  Tabre Xu  borde,  y  íoplando  al  tra¬ 
vés  de  los  agugeros,Te  verán  andar  de  una  parte  á  otra, 
unas  como  ampollitas,  que  es  el  punto  de  el  Aimivar ,  lla¬ 
mado  del  Soplo.  ”  O  v  1 

,  PREP  AR  ACION  A  LA  PLUMA . 
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8  Haviendo  hecho  jierbir  á  el  Azúcar  ,  poco  mas  ,  que 
la  antecedente  ,  Te  Tacará  ,  como  dicho  es,  la  Efpumadera, 
para  executar  la  yá  referida  experiencia  j  y  Ti  al  caer  forman 
yá  grueíTas  ,  y  mas  largas  ampollas  ,  que  las  de  el  Soplo, 
eftará  en  Tazón.  La  grande  Pluma  ,  es  aquella  ,  que  forma 
mas  grueíTas  ampollas,  y  en  mayor  cantidad  5  de  modo, 
que  quando  caygan  han  de  baxar  ligadas  unas  con  otras, 
haciendo  como  una  hilaza  ,  ó  canon  de  pluma. 

PREPARACION  A  LA  CANA. 

9  Defpues  de  cocido  algo  mas  fuerte  el  Aimivar  ,  fe 
mojará  un  dedo  en  agua  tria  para  prdervarfe  de  que  el 
Aimivar  no  queme  5  precedida  ella  precaución  ,  Te  meterá 
el  dedo  con  promptitud  en  la  preparación,  y  con  lo  qué 
fe  huvieíTe  Tacado ,  íe  unirá  á  otro  dedo ,  y  Ti  al  defunir 
los  dedos  hicieíTe  un  poco  de  eílruendo  ,  como  refsiftien-t 
doTe ,  eftará  en  Tu  perfección  j  y  Ti  Te  formaíTe  entré  los 
dedos  una  bolita  ,  y  Te  helafe  ,  es  la  gran  Caña. 

PREPARACION  AL  CAR  AMELO. 

10  Si  haviendo  cocido  algo  mas,  que  los  anterios  él 
Aimivar  ,  Te  metieííe  un  poco  éntre  los  dientes ,  y  Te  li-* 
gaííe  como  pez  ,  Terá  un  medio  entre  Caramelo ,  y  Cana; 
defdecuyo  inflante  de  momento  á  momento,  fe  irá  pro¬ 
bando  ,  para  Taber  quando  eftá  en  Tu  punto  ,  que  Te  cono-: 

A  4  ‘  "  ce-i 
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cera  quando  no  fe  pegue  entre  los  dientes ,  finó  cjue  faciI-5 
mente  fe  quebrante.  \  ' 

1 1  Notafe ,  que  en  donde  fe  diga  Azúcar  fuelto ,  ó  agua 
Azúcar ,  es  folo  clarificado  ,  añadiendo  un  poco  de  agba 
mas ;  efto  es  ,  á  media  azumbre  de  Azúcar  clarificado  ,  me-i 
dio  quattillo  dé  agua  ,  que  es  común  para  Compotas  d§ 
frutas  ligeras ,  y  fueltas. 

CAPITUL  O  III.  > 

DE  EL  TRABAJO  ANUAL ,  QUE  SE  DEBE  EXECUTAR} 
dividido  por  el  orden  de  los  mejes ,  con  los  frutos ,  que  d  cada 

uno  pertenecen . 

—  »  .  r  •  «  .  • 

r  f »  .  .  t..  „ 

ANtes  que  el  Oficial  ponga  mano  én  la  obra ,  deberá 
„  premeditar  lo  correspondiente  á  cada  fazon  ,  para  fu 
mayor  utilidad  ,  y  govierno ,  tanto  en  materia  de  Frutas, 
como  de  Flores  ,  y  otras  maniobras  ufuales ;  por  lo  que  nos 
reglaremos  por  los  mefes  de  el  año  ,  efpéculando  en  cada 
uno  todo  lo  que  le  correfpondiere; 

MARZO,  Y  ABRIL1. 

I  Eítos  dos  mefes,  nuncios  de  la  hermofa  Primavera, puéá 
en  ellos  grata  la  tierra,  y  libre  de  los  iníultos  de  el  aterir 
do  Invierno,  produce  odoríferas  Violetas  ,  de  cuyas  Flo¬ 
res  fe  hacen  Mermeladas ,  Confervas ,  Paitas ,  y  el  Aimivar, 
ó  Gyropo  Violado. 

En  defefto  de  la  Violeta ,  fe  puede  dar  á  qualquierá 
obra  dulce  fu  propio  güito  ,  y  fabor  :  pongo  por  exemplo, 
á  las  Paftillas ,  y  otras  curioíidades  ,  que  en  qualquiera  fa-í 
zonfe  éxecutan,  fe  aplica  un  poco  de  polvo  de  flordeiris^ 
y  Añil.  1  . 

MAYO. 

2  En  éíte  mes  viene  la  Uba  efpina  flatiila  vérde  ,  llaman 
da  por  otro  nombre  Uba  crefpa  ,  de  que  fe  hacen  Corm 
potas,  y  fe  confitan  los  Agraces.  Los  Albaricoques  verdes 
yienen  en  eitafazonj  hacenfe  de  ellos  Compotas,  Paitas, 
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y  Mermeladas  ,  y  principalmente  fe  confitan  pata  guardar-! 
los  en  Teco.  También  las  Almendras  verdes ,  ó  Almendru** 
eos  fe  confitan  ,  y  las  Nueces  verdes  ,  y  de  uno  >  y  otro  fe 
hacen  Compotas  ,  Pailas  ,  y  Mermeladas,  y  fe  guardan  en 
liquido  para  todo  el  ano.  En  elle  tiempo  hay  también  Fref- 
fas  ,  que  firven  naturalmente  convino  ,  y  Azúcar  en  polvo, 
y  afsimiímo  para  Compotas.  En  elle  propio  mes  fe  venias 
Cerezas ,  y  Cermeñas ,  que  firven  para  Compotas ,  y  en 
crudo. 

•  JUNIO. 

3  Profiguen  en  eftemes  las  Cerezas,  y  comienzan  las 
Guindas,  Manzanas  de  San  Juan,  y  algunos  géneros  de 
Peras  tempranas  ,  y  continúan  las  Cermeñas  ,  y  Albarico- 
ques  :  confitante  de  todas  fuertes  ,  tanto  en  liquido  ,  como 
en  Compotas  ,  y  en  feco  ,  &c.  Efpecialmente  las  Cerezas  ,  y 
Guindas  ,  fe  bañan  en  frío  ,  y  crudas ,  con  la  preparación  de 
Azúcar  en  polvo  ,  haviendolas  antes  bañado  en  clara  de 
huevo  un  poco  batida  ;  ello  es  ,  que  ya  bañadas  conJa  cla¬ 
ra  de  el  huevo  ,  íe  meterán  entre  Azúcar  en  polvo  ,  que  ef- 
tará  en  Un  plato  ,  ó  papel  ,  y  fe  meneará  el  plato  para  que 
perciban  bien  el  Azúcar ;  y  quando  íe  conozca  ,  que  efián 
bien  cubiertas  ,  fe  pondrán  íobre  un  Ctdazo  ,  y  le  mete¬ 
rán  á  fecar  un  poco  de  tiempo  ,  como  cola  de  media  hora 
én  la  Eílufa  á  fuego  lento,  para  que  por  elle  medio  tome 
cuerpo  el  baño  ,  y  fe  mantenga  firme  la  cafcanlla  ,  y  fepo-; 
drán  fervir. 

Es  también  el  tiempo  de  confitar  ñores  de  Naran/o, 
liq  urdas ,  en  feco  ,  y  Mermeladas ,  que  firven  para  todo  eí 
año ,  con  otras  muchas  flores ,  que  en  el  fe  cogen. 

JULIO. 

4  Todas  lasFrutas  de  el  mes  precedente  ,  fe  continúan 
¡én  efte  ,  y  afsi  fe  va  continuando  en  confitar  de  todas  fuer¬ 
tes;  efpecialmente  es  el  verdadero  tiempo  para  tirarlas 
Guindas  ,  en  feco  ,  liquidas  ,  ó  en  Mermelada  ,  jun-j 
to  con  las  Frambuesas.  Coníiranfe  también  los  Albanco- 
ques  amarillos,  en  Compotas,  ó  divididos  en  dos  mitades ,  ó 
enteros.  En  elle  tiempo  levé  mucha  variedad  de  Peras, 
de  que  íe  hacen  Compotas ;  hay  aísimiímo  Ciruelas  muy 
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excelentes  para  comer  crudas  ,  como  las  Guindas  :  cófr 
las  Ubas ,  que  también  comienzan  al  fin  de  efte  mes  ,  fe 
practican  las  mifmas  fuertes  de  confitar, que  con  las  Guindas* 

'  -í 

AGOSTO.  : 

5:  En  éfte  mes  hay  mucho  que  trabajar  en  las  antece^ 
dentes  Frutas  ,  por  fuceder  variedad  de  otras  mas  propias 
para  el  uío  de  la  confitura :  como  fon  las  Ciruelas  Andri¬ 
nas  ,  Mirabeles ,  y  otras  ,  que  fe  hacen  en  liquido  ,  y  en 
feco  :  íirven  también  para  las  continuas  Compotas.  Haccfe 
Lo  miftno  de  las  Peras  de  íu  fazon  ,  y  particularmente  de  las 
blancas ,  y  otras ,  que  fon  de  un  güito  muy  excelente  ,  (  de 
las  que  íe  trata  latamente  en  la  inítruccion  de  el  modo  de 
confervar  las  Frutas  crudas. )  Los  Higos  fe  confitan  afsimif- 
moén  liquido  ,  en  feco  ,  y  en  Mermeladas  ,  y  lo  mifmo  fe 
executa  con  las  Ubas ,  y  particularmente  en  Compotas  ,  y 
para  guardar  en  Almivar.  Las  Ciruelas  de  efte  mes  fe  pue-i 
den  hacer  paífas. 

De  las  Manzanas  de  efte  tiempo  ,  fé  hacen  Compo¬ 
tas  ,  Paitas ,  y  Jaleas.  Preparanfe  también  al  fin  de  efte 
mes  los  Pepinos  ,  las  Alcaparras ,  Pimientos  ,  y  otras  pro- 
viíionés  con  Sal ,  y  Vinagre,  para  las  enfaladas  de  Invierno. 

En  efta  fazon  ,  fe  hace  también  el  Almivar  de  Moras, 
y  fe  confitan  ,  como  las  demás. 

SEPTIEMBRE.* 

6  Las  Ciruelas  duran  aun  en  efte  mes, y  profiguen  las  Peras, 
y  Manzanas  i  por  io  que  fe  pueden  hacer  nuevas  Compotas, 
Paitas  ,  y  Mermeladas ,  para  las  que  fe  elegirán  las  mejores, 
como  las  Bergamotas ,  y  otras.  Hay  también  Alberchigos, 
de  que  íe  hacen  Mermeladas ,  fe  guardan  en  Aguardiente, 
y  fe  confitan  en  liquido.  Los  Moícateles  fe  confitan  de  el 
mifmo  modo,  de  que  fe  hace  lina  Miftela  muy  agradable. 

OCTUBRE. 

7  En  efte  mes  hay  otra  variedad  de  Peras ,  y  Manzanas; 
que  fe  preparan  de  el  modo ,  que  las  antecedentes ;  princi¬ 
pal- 
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jpalmcñte  fe  hacen  Mermeladas,  y  Jalea  de  Membrillo,  y 
Paitas.  J 

NOVIEMBRE  ,  Y  DICIEMBRE. 

8  Ya  en  eítos  dos  mefes  va  ceífando  de  producir  Frutas 
la  tierra  j  por  lo  que  es  precifo  recurrir  a  la  proviíion  ,  que 
íe  huviere  hecho  en  los  mefes  anteriores ,  tanto  de  Frutas 
fecas ,  como  liquidas  ,  Mermeladas  ,  ó  de  Jaleas  :  no  chí¬ 
tame  producen  eítos  mefes  Callanas ,  que  fe  tiran  en  fcco, 
y  fe  hacen  Compotas.  Ufafe  también  de  Peras  ,  y  Manzanas  . 
alfadas.  Hay  el  recurfo  de  las  Naranjas  comunes  de  la  Chi-j 
na ,  que  fon  las  mas  excelentes  ,  y  propias  de  cite  tiempo,  de 
las  Cidras ,  y  Limones. 

j  * 

ENERO  ,  Y  FEBRERO. 

9  Confitanfe  en  eítos  dos  mefes  las  Naranjas  de  Porta¬ 

se  >  Y  otras  ,  enteras ,  divididas  en  quatro  partes ,  ó  hechas 
rajitasá  lo  largo  en  Compotas ,  Paitas  ,Coníervas ,  y  Mer¬ 
meladas.  ■> 

Las  Cidras,  Limas, y  Limones  Reales, agrios, y  dulces,  que 
fon  muy  olorofos  ,  íe^  confitan  de  el  rniimo  modo  ,  que  los 
paitados.  Hay  otros  Limones ,  que  llaman  Cidrados  de  Flo¬ 
rencia  ,  porque  vienen  de  aquel  País  ,  que  fon  los  mas  exr 
celentes  ,  tanto  en  lafuavidad  de  fu  oler  ,  como  en  el  güito: 
confitanfe  de  todas  fuertes,  como  los  de  arriba.  La  Ber¬ 
gamota  de  Florencia  ,  que  es  la  mas  exquiíita ,  fe  confita  de 
todos  géneros. 

Si  íe  huviere  confamido  en  eíte  tiempo  la  proviíion  de 
Frutas  confitadas  ,  hechas  antes  ,  fe  íervira  de  las  preceden¬ 
tes  ,  que  duran  aun  mas  allá  de  las  Frutas  nuevas. 

Fuera  de  todas  eítas  fuertes  de  confituras  ,  dependien¬ 
tes  de  la  íazon  de  el  tiempo,  hay  otras  manifacturas  de 
Azúcar ,  que  firven  para  todo  el  año.  Se  confitan  las  Al¬ 
mendras  de  diverfos  géneros,  fe  hacen  Vizcochos  ,  Maza¬ 
panes,  Caramelos,  Azúcar  rolado,  Padillas,  Chochos  de  Ca¬ 
nela ,  y  otras  cuLioíidades  ,  que  con  las  Frutas  crudas  ion  fu-: 
jficientes  para  componer  un  hermoío  poítre. 

Debele  tener  gran  cuidado  de  la  coníervacion  de  las 
confituras ,  principalmente  de  las  liquidas  ,  que  íe  regiítra- 
|áa  amenudo,  porque  no  fe  aceden  >  o  pierdan  de  íusér; 

*  ■  pa*3 
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para  lo  qualfe  remudarán  los  papeles  con  que  eí!uvie(Ten  cita 
biertas  las  valijas, que  por  lo  regular  fon  orzas  blancas, y  á  faL 
ta  de  ellas,  ollas  vidriadas, Garapiñeras  de  eftaño,ó  barreños. 
Los  que  hicieren  proviíion  abundante  de  Fruta  cruda, 
podrán  aplicarle  á  trabajarlas  ,  y  con  eíTo  confeguirán  nó 
eftár  ociofos.  También  le  dedicarán  á  preparar  las  enfala- 
aas ,  en  que  no  dexarán  de  tener  bailante  ocupación  ,  y  mas 
'11  fon  caías  de  mucha  opulencia. 

io  Lo  dicho  es  inficiente  para  la  inteligencia  de  el  mo¬ 
do  ,  que  fe  debe  diítribuir  en  los  mefes  de  el  año  el  traba¬ 
jo  ,  que  fe  ha  de  executar.  Vamos  aora  á  la  practica  ,  qué 
fe  ha  de  obíervar  ,  comenzando  por  las  Frutas  ,  que  fe  han 
de  tirar  en  feco  ,  y  las  que  fe  pueden  guardar  liquid  ¡s  por 
el  orden  de  íu  fizón  ;  féguirafe  ia  mifma  orden  ,  quando  fe 
trate  de  las  Compotas  >  TabletilLs  ,  Mermeladas  ,  Pallas  de 
Frutas ,  y  Jaleas  donde  fea  conveniente  tratar  de  cada  una 
de  ellas  colas.  Ultimamente  fe  tratará  de  todo  genero  dé 
pbras  de  Azúcar. 

CAPITULO  IV. 

VE  LOS  ALBARICOQUES ,  Y  ALMENDRAS ,  Y  TODO 

genero  de  Compotas, 

TODO  genero  de  Frutas  fe  puede  hacer  en  Compotas 
para  fetvir  de  eldiaá  la  mefa  5  y  es  ,  que  mondada 
la  Fruta  ,  y  cocida  ,  que  no  lo  elle  del  rodo  ,  ni  tampoco 
dura ,  de  fuerte ,  que  metiendo  un  palillo  por  el  corazón 
déla  dicha  Fruta,  deípida  bien  ,  entonces  citará  en  fu  pun-í 
to ;  y  íacandola  fe  echará  en  el  Azúcar  preparada ,  de  fuer-- 
te  ,  que  no  tenga  mucha  cantidad  ,  íolo  quanco  íe  cubra ,• 
ó  bañe  dicha  Fruta,  y  puefto  al  fuego  ,  fe  eítará  fegun  e¿ 
güito  de  mas  dulce  ,  ó  menos  :  y  lacada  ,  íe  echará  bien  ef-i 
pumada  en  la  compotera  ,  ó  vafo  ,  que  fe  haya  de  fervir. 
iY  fe  advierte  ,  que  el  Azucar  ha  de  eltár  folo  clarificada,  y; 
fi  fuelle  fruta  blanda  ,  como  Freílás  ,  ü  otras  ,que  hay  blan¬ 
das  ,  le  dará  quatto  ,  ó  feis  herbores  al  Almivar  antes  de 
echar  dicha  Fruta. 

1  bi  fuelle  neceílario  alguna  Fruta ,  pata  tirar  de  pronto 

eg 
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CnTecOi  comba  mi  me  ha  fucedido  varias  vecés^  que  en 
termino  de  24.  horas  la  he  férvido  en  feco  ,  fe  hará  en  efta 
forma :  Mondada  ,  y  cocida  la  Fruta ,  fe  pondrá  en  fu  Azú¬ 
car  algo  mas  de  la  neceflaria  para  que  íe  cubra  bien  ,  y  puef- 
ta  á fuego  fuerte  ,  cocerá  hafta  que  fuba  apunto  de  la  gran¬ 
de  pluma ,  y  apartada  del  fuego  fuerte  ,  fe  pondrá  á  fuego 
lento,  para  que  vaya  penetrando  la  Fruta  :  fe  lavará  en  agua 
tibia  ,  y  echada  en  otra  Azúcar  ,  fe  tirará  en  feco ,  figuien- 
do  fu  punto  á  la  pequeña  pluma  de  tirar  en  feco. 

2  Tomaraníe  los  Albacicoques  verdes,  antes,  que  fe  ha-í 
yan  endurecido  los  hueífos ,  y  fe  meterán  en  una  fervilleta 
blanca  con  dos  puños  de  Sal ,  mas  ,  ó  menos ,  á  medida  de  la 
Fruta ,  y  todo  fe  meneará,  zarandeándolo  de  el  un  lado  al 
otro  ,  y  rociándolo  con  vinagre  ,  hafta  que  fe  haya  caydo 
la  peluíilla  ,  que  defpues  fe  pallarán  á  la  agua  fria  ,  para  aca¬ 
bar  de  emblanquecerlos ,  con  los  que  fe  executará  la  expe¬ 
riencia  de  el  alfiler,  arriba  dicho  :  ya  enjutas  en  el  Cedazo, 
fe  meterán  en  un  Perol  con  Azúcar  clarificado  quando  haya 
comenzado  á  hervir ,  y  fe  menearán  con  la  Efpumadera, 
hafta  que  empiezan  á  reverdecer  :  pero  fe  advierte  ,  que 
el  fuego  ha  de  fer  lento  ;  elfo  es  ,  que  tenga  poca  fuerza. 
Quando  hayan  recibido  bien  el  Azúcar,  fin  haverlos  apar- 
tadode  el  fuego,  fi  hu  viere  prompta  necefsidad  de  ellos,  que 
fino  ,  para  que  reciban  mejor  el  Azúcar ,  es  mejor  ,  que  efií 
ten  infundidos  en  él,  por  efpaciode  dos,  ó  tres  dias,  ponién¬ 
dolos  cada  dia  á  fuego  lento  una  hora  :  fe  pondrán  íbbre 
rexillas  de  alambre  ,  ó  Cedazos  ,  para  que  expriman  el 
Almivar  ,  de  donde  fe  paliarán  á  una  fervilleta  ,  que 
tendrá  Azúcar  molido  ,  y  cernido  por  el  tambor  ,  y 
con  íuavidad  ,  fe  menearán  ,  hafta  que  eftén  bien  baña¬ 
dos  de  el  Azúcar  ;  defpues  fe  fécarán  en  la  Eftufa  ,  pueíb 
tos  fobre  hojas  de  cobre  ,  para  que  efté  firme  :  y  (1  embe-, 
bieftcn  demaíiado  el  baño  de  Azúcar  en  polvo  ,  íe  repe-, 
tiráíegunda  vez  ,  y  fe  podrá  ufar  de  ellos  quando  íe  neceí- 
fitare.  Efta  Fruta  es  muy  candida ,  y  hennofa  ,  guaedafe  en 
valijas  de  madera  ,  á  modo  de  caxoncitos  ,  puefta  en¬ 
tre  papeles,  y  en  lugar  feco,  á  fin  deque  no  íé  hume¬ 
dezcan  :  es  afsiinduio  muy  buena  para  guardar  todo  el 
gho. 
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Adviértefe  ,  que  el  fuego  ,  que  ha  de  téhcf  la  Mofa,  h'á 
de  fer ,  ni  muy  fuerte  ,  ni  muy  lento  5  y  quando  fe  vaya  dif- 
minuyendo  ,  fe  aumentará  de  otro  nuevo,  el  que  eftará  puef-f 
to  en  un  braferillo  de  hierro  3  ó  una  cazuela  de  barro, 

ALBARICOQUES  VERDES  EN  LIQUIDO . 

3  Haviendoles  quitado  la  pelufa  ,  blancos  ya,  y  reverá 
•dccidos  ,  como  dicho  es  ,  fe  pondrán  al  fuego  en  un  Perol 
con  Azúcar  clarificado,  lo  que  pareciere  conveniente  5  de 
modo  ,  quedefpues  de  hecha  ia  decocción  quede  fiempre 
bañada  la  Fruta  de  el  Almivar  ,  y  fe  darán  un  herbor  :  bien 
efpumados  fe  paíTarán  á  una  cazuela  de  barro  vidriada  ,  ba- 
nada  de  Azúcar  :  obfervando  ,  que  ella  primera  cocción 
fea  muy  clara  ;  defpues  fe  pondrán  en  el  Cedazo  ,  paira  que 
goteen  ,  y  á  el  Azúcar  folo  ,  fe  dará  una  docena  de  herbo- 
res  ,  y  fe  echará  fobre  la  Fruta  en  el  barreño ,  fría  ya;  lo  que 
executado  por  dos  ,  ó  tres  días ,  aumentando  él  Azúcar 
clarificado  ,  fegun  fe  huviere  coníumido  en  la  Fruta  ,  fe  fi-> 
balizarán  goteándolos  en  el  Cedazo  :  fi  no  eftán  bien  baña-! 
dos,  prepararáíe  el  Almivar  folo  ála  gruefla  Perla ,  y  den¬ 
tro  fe  echarán  los  Albaricoques  ,  para  que  á  fuego  lento 
den  cinco ,  ó  feis  herborcs ;  y  bien  efpumados  con  fu  Al-j 
mivar,  fe  guardarán. 

ALBARICOQUES  MONDADGS. 

4  Mondanfe  los  Albaricoques  verdes  ,  y  fe  echan  en 
agua  fria,  y  enjugados  en  el  Cedazo,  fe  pondrán  en  otra  agua 
en  un  perol  al  fuego  ,  haciendo  que  hierban,  haftaque  efién 
cocidos ,  para  que  fe  reverdezcan  ,  y  emblanquezcan,  co¬ 
mo  arriba  fe  ha  dicho  ;  y  haciendo  la  experiencia  de  el  alfi¬ 
ler  ,  íe  confitarán  como  los  antecedentes. 

ALMENDRUCOS  VERDES  PARA  CONFITAR . 

5  Tomados  los  Almendrucos  ,  fe  les  hace  lexia  para 
mondar  lapelufiila  ,  que  tienen  ;  y  fe  pone  en  efta  forma: 
Bailante  ceniza  de  carbón ,  la  mas  blanca  ,  y  cernida ,  f<s 

echa-* 
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'¿chara  en  la  porción  de  agua  correípondienté  a  la  cantidad 
de  los  Almendrucos  5  y  defpues  de  cocida  la  ceniza  en  el 
agua, fe  quitará  del  fuego  ,  y  dexará  repofar  ,  á  fin  de  que 
fe  fíente  la  ceniza  :  y  ya  íentada  ,  fe  mudará  él  agua  clara  a 
otro  Perol,  y  buelta  al  fuego,  fe  echarán  los  Almendrucos, a 
fin  de  que  vayan  cociendo  ,  y  fe  irán  de  quando  en  quando 
facando  algunos  ,  y  fe  probará  ,  á  ver  fi  dan  la  pelufa  ,  que  fe 
hará  con  los  dedos ,  ó  con  un  palito  fútil :  y  bien  limpios ,  fe 
irán  echando  en  agua  natural  5  y  fi.  no  quedaffen  bailante 
cocidos ,  fe  pondrán  ai  fuego  en  otra  agua  clara  ,  y  defpues 
fe  confitan  en  Azúcar  ,  de  modo  ,  que  fe  cubran  bien  de  ella 
en  la  valija  ,  que  eften:y  íe  irá  cociendo  el  Azúcar  fuera 
de  ios  Almendrucos  ,  y  defpues  de  fria  fe  volverá  á  echar 
fobre  ellos ,  para  que  fe  vayan  confitando,  y  fe  hará  por  tres, 
ó  quatro  veces ;  y  á  la  ultima  fe  podra  hacer  con  ellos  inif- 
mos  dentro  del  Azúcar  ,  y  luego  echarlos  encima,  de  rexi- 
llas,  para  que  fe  fequen  en  la  hit  ufa  ;  y  defpues  de  fecos,  fe 
podrán  guardar,  y  ufar  de  ellos íiempre  que  fea  necesario, 

0  •  '  '  ,  f  i-  j  ’  Q  i¡''  *  í  '  ’  •  f  ,  ,  r  > 

ALBARICOQUES  MADUROS  .MONDADOS. 

.  6  Elegiránfe  los  Albaricoques,  que  , no  eíten  del  todo 
Verdes ,  ni  del  todo  maduros  :  li  le  hu vieren  de  confitar  en-, 
teros  ,  á  cada  Albaricoque  fe  le  ha  de  hacer  con  un  cuchilli-* 
to  una  rajita  por  el  pezón  ,  para  poder  lácar  el  huello :  y 
bien  mondados  de  fu  cafcarilla  ,  y  como  en  cantidad  de  qua¬ 
tro  libras, fe  echarán  en  un  Perol ,  que  eñe  al  fuego  con  agua 
hirbiendo  ,  para  que  fe  emblanquezcan  ,  pero  fe.  tendrá  gran 
cuidado,  que  no  fe  empalien,  ó  deshagan  :  quando ..citen 
bien  blancos  ,  fe  facarán  con  la  Efpumadera  ,  remudándolos 
á  otra  agua  fria  para  que  le  retrefquen  ?  y  de  allí  y  haviendo- 
los  antes  enjugado  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán.  en  quatro  libras 
de  Azúcar  clarificado,  cocido  á  la  pluma,  en  donde  darán 
dos  ,  ó  tres  herbores  fulamente  :  apartados,  pues ,  del  fuego, 
y  quando  eílén  y«  frios,  le  íacarán5y  enjugaránrlos  Albarico- 
ques  en  el  Cedazo,  volviendo  el  Almivar  ai  fuego,  y  afsi  que 
haya  dado,  líete  ,  h  ocho  hervores,  fe  derramará  fobre  la 
Fruta  ,  que  efiará  en  otro  Perol ,  y  todo  junto  repetirá  otros 
cinco  ,  ó  íeis  herbores ;  lo  que  executado  ,  y  haviendo  r  epo- 
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fado  fuera  del  fuego  dos ,  ó  tres  horas  ,  fe  pondrá  en  los  bo-4 
tes  con  fu  Almivar.  Si  fe  quifieren  en  feco  ,  defpues  de  ha-» 
ver  repofado,  fe  pondrán  ios  Albaricoques  en  el  Cedazo  á 
enjugar ,  y  fe  concluirán  pulverizados  de  Azúcar ,  del  modo 
dicho  en  los  Albaricoques  verdes  en  íeco. 

ALBARICOQUES  A  MEDIO  AZUCAR. 

7  En  quatro  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma ,  fe! 
echarán  otras  tantas  de  Aibaricoques  curiofaménte  monda-) 
dos ,  para  que  den  al  fuego  tin  pequeño  herbór ;  y  havieti-t 
los  apartado  de  él ,  y  dexadolos  enfriar  bien  ,  fe  volverán  ai 
fuego  ,  para  que  hierban  en  dicho  Almivar  ,  hafta  que  eíte 
noefpume  mas  :  defpues  fe  apartarán  ,  y  dexarán  en  infu-i 
íion  una  mañana >  de  donde  fe  pondrán  á  enjugar  en  un  Ce-i 
dazo  5  y  en  el  entre  tanto  fe  cocerá  el  Almivar  á  la  Perla ,  y 
junto  con  la  Fruta,  fe  echará  en  una  cazuela  vidriada,  y  bien 
quitada  la  eípumiiía  ,  fe  meterá  en  la  Eftufa  por  eípacio  dq 
medio  dia  :  y  defpues  fe  preparará  como  arriba  fe  ha  dicho, 
para  tirarlas  en  feco ;  á  no  fer ,  que  los  quieran  confervar  en 
líquido  ,  para  ufar  de  ellos  en  otra  ocaiion  en  feco. 

Adviertefe  ,  que  la  Fruta  fe  vaya  echando  enagua  fría 
conforme  fe  fuere  mondando  ;  y  ello  fe  entiende  con  todas,' 
y  en  todo  genero  de  confitarlas. 

ALB  ARICO  QUE  S  EN  OREJA. 

8  En  efta  manifadura  fe  executan  los  dos  modos  de  corii^ 
fitar  antecedentes.  Albaricoques  en  oreja  no  es  otra  cofa, 
que  haviendo  dividido  el  Albaricoque  en  dos  partes  iguales, 
fin  de  fu  ni  ríos  de  todo  punto  ,  forme  al  modo  de  una  oreja, 
como  los  que  llamamos  Orejones. 

Adviertafe  ,  que  los  Aibaricoques  ,  afsi  verdes ,  como 
maduros  ,  eftán  expueítos  á  engrafiarfe  ,  íi  fe  guardan  mu-, 
cho  tiempo  en  líquido.  Confervar.fe  mucho  tiempo  en  fc-í 
co  ,  aunque  fon  de  menos  gufto  >que  los  líquidos  5  no  obfii 
taute  pueden  fetvir  para  los  Mazapanes  ,u  otras  obias. 
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CAPITULO  V: 

DE  LAS  FRUTAS  ROJAS . 

LAS  Guindas  ,  y  Cerezas  fon  la  primera  Fruta  roja ,  que¡ 
fe  halla  :  hacenfe  de  ellas  Compotas  ,  fin  quitarlas  el 
hueíTecillo  ,  por  fu  poco  vigor :  lo  que  fe  executa  mas  por 
fatisfacer  la  novedad  ,que  por  fu  buen  gufto.  Todo  lo  que 
fe  hablará  de  las  Guindas  ,  fe  podrá  executar  con  lasCere-j 
{zas. 

GUINDAS  EN  OREJA, 
i  Elégiránfe  las  mas  hermofas  Guindas ,  y  haviendola¿ 
facadoel  huello  ,  fe  echarán  en  el  Aimivar  preparado  al  fon 
pío,  para  que  den  quince  herbores  cubiertos :  (herbór  cu^ 
bierto  es,  quando  efte  no  rompe  fuera  ,  y  folamente  fe  íien^ 
te  en  el  interior  del  Aimivar,  ó  agua ,  un  poco  de  ruido,  con’ 
algún  eftremecimiento)  apartaránfe  del  fuego  ,  dexandolas 
en  el  Perol  en  fu  infufion  una  mañana  5  y  defpues  de  havet 
enjugadolas  en  un  Cedazo,  íe  prepara  el  Aimivar  á  la  Perla,; 
en  el  que  fe  echarán  hafta  que  levanten  fíete  ,  ü  ocho  her-i 
bores  cubiertos  $  y  haviendo  apartado  del  fuego  el  Perol ,  y, 
efpumado  bien  el  Aimivar  ,  fe  dexarán  enfriar :  enfriadas  fo-j 
bre  un  Cedazo,  fe  pondrán  fobte  las  planchas  de  cobre,  puL 
verizadas  de  Azúcar ,  para  fecarlas  en  la  Eftufa.  Qiiando  efi  ' 
ten  fecas  de  un  lado  ,  fe  fecan  del  otro  ,  repitiendo  el  propio 
baño  ,  ó  pulverización  de  Azúcar.  Llamante  de  oreja  por  la 
propia  razón  ,  que  fe  dixo  en  los  Albaricoques  de  oreja.  A 
una  libra  de  efta  Fruta  fe  pueden  echar  tres  quarterones  de 
Azúcar,  que  es  lo  fuficiente.  Antes  de  echar  las  Guindas 
en  el  Aimivar ,  havrán  dado  dos  ,  ó  tres  herbores  en  agua  ,  y¡ 
las  Cerezas  mas  ,  unas  ,  y  otras  hafta  la  experiencia  del  paln 
lio  ,  ó  alfiler ;  y  lo  mifmo  para  las  íiguientes ,  y  todo  generq 
de  Frutas  de  efta  efpecie. 

GUINDAS  DESGRANADAS  A  MEDIO  AZUCAR 4 

2  Meteránfe  en  el  Aimivar  á  la  Perla  las  Guindad 
fin  hueffo  ,  haciendo  que  den  dentro  cinco ,  ó  feis  herbores,1 
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y  havíéndo  repofado  halla  el  día  figuiente  ,  que  enjutas  del 
Airnivar  en  el  Cedazo,  y  reducido  á  elle  á  la  preparación  de 
Almivar  a  laLifa  ,ó  bailante  íuelro,  fe  pondrán  en  el  las 
Guindas,  para  que  repitan  otros  veinte  herbores ,  fin  dexar 
continuamente  de  eípumarlos :  lo  que  hecho  ,  fe  apartarán 
del  fuego  ,  dexandolas  repofar  aquella  noche  :  y  al  íiguien- 
te  dia  ,  haviérdolas  enjugado  en  d Cedazo, íe  pondrán  á 
fecar  (obre  las  hojas  de  cobre  ,  pulverizadas  de  Azúcar,  en 
la  Iftufa,  Para  feis  libras  de  fruta  bañan  tres  de  Azúcar. 

GUINDAS  CON  HUESSO  EN  LIQUIDO. 

3  A  feis  libras  de  Azúcar  clarificado  ,  y  hecho  Almivar 
á  la  pluma  ,  fe  echarán  otras  tantas  de  Guindas  ,  que  han  de 
eftár  quitadas  por  mitad  los  palillos ,  y  afsi  enteras  con  fu 
huello  ,  darán  diez  ,  ó  doce  herbores  cubiertos :  apartadas 
del  fuego  ,  fe  dexarán  repofar  por  efpacio  de  media  hora ,  á 
lo  que  le  añadirá  medio  quartillo  ,  ó  poco  mas  ,  de  zumo  de 
liba  efpina  ,  para  que  tomen  color  ,  que  juntamente  las  da 
un  labor  muy  agradable  :  defpues  de  lo  qual  fe  volverán  al 
fuego  ,  dexandolas  cocer  ,  halla  que  el  Almivar  íe  haya  con¬ 
vertido  en  la  preparación  a  la  perla  ,  y  entonces  fe  podrán 
guardar  en  las  valijas. 

GUINDAS  LIQUIDAS  F  R  A  M  B  UE  S  S  A  D  A  S> 

ó  con  mixtión  del  zumo  de  FrambueJJ'a . 

4  Echaránfé  en  cinco  libras  de  Azúcar  clarificado,  y  he¬ 
cho  á  la  pluma  ,  quarro  libras  de  buenas  Guindas  ,  y  bien 
maduras  ,  cuyo  color  ha  de  fer  tirante  á  bermejo  ,  haciéndo¬ 
las  primero  partido  por  mitad  el  palito  ,  fe  harán  dár  diez  y 
ocho  ,  ó  veinte  herbores  á  gran  fuego  ,  y  íe  apartarán  de 
efte  para  que  repolen  por  tiempo  de  una  hora  :  lo  que  exe- 
cutado,  íe  volverán  al  fuego  ,  hafta  que  el  Almivar  íe  efpefe 
un  poco,  á  fin  de  que  por  efta  dilación  penetre  el  huello, 
que  es  algo  duro,  ii  fe  quiere  dár  el  güilo  de  laframbuef- 
fa  ,  en  una  libra  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma  ,  fe  echa¬ 
rá  otra  de  ella  fruta  ,  y  todo  junto  cocerá  halla  que  levante 
diez  herbores  ,  y  ya  frió ,  íe  colará  por  el  Cedazo ,  echando 
el  Almivar  foio  deílilado  en  la  compcílcion  de  las  Guindas; 
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péro  fe  advierte  ,  que  en  tal  cafo  fe  ha  de  rebáx'ar  dé  las  cin¬ 
co  libras  de  Azúcar  precedentes  una,  por  razón  de  ella, 
que  fe  añade ;  y  íi  no  fe  quiíiere  gallar  tanto  tiempo  en  efta 
decocción  particular ,  fe  eftrujarán  las  Frambueflas  dichas 
en  una  ferviileta  limpia,  añadiendo  ei  zumo  á  las  Guindas 
confitadas. 

GUINDAS  EN  GAGlTOS. 

5  En  una  libra  de  Almivar  preparado  al  foplo  ,  fe  echará 
otra  de  Guindas  enfartadas  de  tres  en  tres  ,  ó  de  quatro  en 
quatro  ,  conforme  fuelle  el  gufto  de  cada  uno,  atadas  con  un 
hilo  por  los  pezones ,  ó  palitos ,  y  fe  cocerá  todo  junto,  haf- 
ta  que  de  veinte  herbores  ,  y  bien  éfpumado  ,  fe  apartará 
del  fuego,  dexandolo  enfriar  ,  de  donde  fe  remudará  á  una 
cazuela  de  barro,  poniéndolo  dentro  de  la  Eftufa  halla  el 
dia  figuiente;  qué  lnviendolas  enjugado  en  ei  Cedazo,  fe: 
pondrán  á  íecar  dentro  de  la  Eftufa  en  la  manera  dicha. 

Notefe  ,  que  rodas  ellas  manifacturas  executadas  con  las 
Gindas  ,  fe  hace-  lo  mifino  con  las  Cerezas  5  pero  con  la  di¬ 
ferencia  rque  las  Guindas  fon  mas  efpeciales  ,  y  guílofas, 
que  las  Cerezas  ,  por  lo  que  íe  deberán  ufar  fiempre  ,  que  fe 
huviere  de  dár  fu  propio  gufto ,  y  fabór  á  las  otras  Frutas. 

GUINDAS  CON  GUIRNALDAS ,  0  CORONAS . 

6  Tomaránfe  feis  libras  de  Guindas  ,  las  mas  efcogidas: 
á  las  quatro  le  les  quitara  los  palillos  ,  y  los  hueífos  ,  y  d  las 
dos  reliantes  fulo  la  mirad  del  palito  ,  y  todas  juntas  fe  coa-, 
fitarin  como  las  de  oreja  :  quando  eílén  en  fu  í'azón  ,  fe  en¬ 
jugarán  fobre  el  Cedazo  ,  y  deípues  fe  irán  poniendo  fobre 
las  hojas  de  cobre  en  el  modo  figuiente  :  Tomaráfe  una  de 
las  que  tienen  palillo,  y  en  fu  contorno  fe  pegarán  por 
fu  orden  tres  de  las  que  no  le  tienen  ,  de  fuerte  ,  que  quede 
formada  una  corona  ,  ó  guirnalda  ,  en  cuyo  medio  eftara  la 
que  tiene  el  palo  levantado  en  alto  ,  y  haviendolas  polvos 
reado  de  Azúcar  fino ,  fe  pondrán  á  fecar  en  la  Eftufa. 

FR  4MBUES  SAS  EN  SECO, 

7  De  las  mas  hermofas  Frambueflas  ,  no  demafiadamérH 
te  maduras  ,  aunque  si  bien  limpias  ,  fe  echarán  el  Almivar 
preparado  á  la  buena  pluma,  la  cantidad  ,  que  fuere  razona-, 
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ble  :  y  en  dando  un  herbór  cubierto  ,  fe  retiraran  del  fuegos 
y  eípumadas  bien ,  fe  mudarán  á  una  cazuela  de  barro  ,  pa-i 
raque  repofen  en  la  Eftufa  por  efpacio  de  veinte  y  quatro 
horas  i  y  deípuesfe  preparan  en  el  modo  ordinario  para  fe-» 
Carlas  en  la  Eftufa. 

Guardanfe  en  la  Eftufa  eftas  Frutas  con  fu  Almivar  ,  por-í 
que  mantiene  mejor  el  calor ,  á  caufa  de  fu  recogimiento  5  no 
obftante  fe  puede ,  á  falta  de  efta ,  guardar  en  otro  lugar; 
proporcionado. 

FRAMBUES  S  AS  EN  LIQUIDO. 

8  En  fíete  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma, fií 
pondrán  cinco  de  Frambueífas  de  las  mas  grueífas ,  bermei 
jas  ,  y  hermofas ,  y  bien  limpias ,  para  que  den  doce  ,  o  quin¬ 
ce  herbores  a  fuego  grande :  lo  que  hecho  ,  fe  apartarán, 
dexandclas  repoíar  por  un  breve  tiempo  ,  en  cuyo  eípacio 
curiolámente  fe  efpumarán ,  repitiendo  la  decocción  hafta 
que  él  Almivar  fe  efbefe  ,  como  gyropo  ,  y  yá  frío ,  fe  pon¬ 
drá  en  una  valija  :  y  porque  fon  demafiadamente  lecas ,  fé 
podrá  añadir  al  primer  herbór  a  cinco  libras  de  Frambueífas 
lin  quartillo  de  zumo  de  Guindas  ,  deftilado  por  la  fervilleta, 
y  paífadopor  el  Cedazo,  como  fe  dixo  arriba  en  las  Guindas 
en  líquido  Frambueífadas:  y  en  lo  demas  fe  íeguira  lo  dicho^ 
fin  diftincion  alguna. 

UBA  CRESPA  ,0  UBA  ESPINA  VERDE  EN  LIQUIDO ± 
llamada  por  otro  nombre  Brujfcla . 

9  Hendiránfe  con  un  cuchillo  muy  fútil  las  Brúñelas 
para  facarlas  los  granitos  ,  que  tienen  dentro  ,  y  fe  irán  po¬ 
niendo  en  agua  tibia  muy  clara  al  fuego: y  quando  fe  vie¬ 
ren  nadar  en  la  lupeificie  de  la  agua  ,  le  lacaian  con  la  Es¬ 
pumadera  ,  remudándolas  á  otra  iras  fría  ,  para  que  á  fuego 
lento  íeverdezcan  :  y  quando  eftén  bien  blandas ,  íe  refres¬ 
carán  en  otra  tercera  agua  mas  fria  ,y  bien  enjutas  en  el  Ce¬ 
dazo  ,  íe  pondrán  en  Azúcar  clarificado  ,  hafta  que  den  ca¬ 
torce  ,  ó  quince  herbores ,  ó  mas  ,  para  que  reciban  bien  el 
Azúcar  :1o  que  hecho  ,  le  dexarán  repoíar  hafta  el  dia  íi- 
guiente,  que  haviendolus  deftilado  de  fu  Almivar  en  ei  Ceda- 
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20,  féhara  cocer  a  eñe  ,  halla  la  preparación  de  la  Perla,- 
y  fobre  éi,  fe  echará  la  Fruta,  repitiendo  otros  cinco,  ó 
feis  herbores  cubiertos;  no  reliando  para  fu  concluíion  ,  íl-j 
po  folo  fecarlas  en  la  Eftufa ,  como  las  Guindas  de  oreja. 

BRUSSELA  MADURA  EN  LIQUIDO. 

10  Havicndo  preparado  cinco  libras  de  Azúcar  á  la 
Pluma  ,  fe  añadirán  quatro  de  ella  Fruta  ,  y  todo  junto  co¬ 
cerá  á  grande  fuego  ,  hada  que  haya  levantado  catorce  ,  ó 
quince  herbores :  defpues  de  haver  repofado  ,  como  cofa 
de  media  hora  ,  fe  volverá  á  poner  al  fuego,  halla  que  el 
[Almivar  quede  perfeccionado,  como  el  precedente  ,  y  quan-* 
do  elle  yá  frió  ,  fe  guardará  en  valija ;  pero  íi  fe  quiliere  ha-i 
cer  mas  hermoío  ,  y  traníparente  ,  fe  exprimirá  el  zumo  de 
tres  libras  de  Guindas  en  una  cazuela  vidriada,  y  fe  repalTará 
por  un  Cedazo  para  echarlo  en  feis  libras  de  Azúcar  pre* 
parado  á  la  Pluma,  á  lo  que  fe  añadirán  otras  quatro  de 
la  Brúñela  ,  y  todo  junto  dará  doce  ,  ó  catorce  herbores, 
y  defpues  de  haver  repofado  fuera  del  fuego  ,  íe  volverá 
á  cocer ,  halla  que  quede  baílantemente  efpefo  el  Almin 
¡yar ,  y  yá  bien  frió  ,  fe  envafijarán. 

Si  fe  quiere  dár  el  güilo  de  la  Frambueífa  ,  fe  executará 
para  fu  execucion  lo  mifmo ,  que  con  las  Guindas. 

BRUSSELA  EN  G AGITO S  ,  Ó  R  AMITOS. 

íi  Se  diílribuirán  en  pequeños  ramitos  ,  ó  gagitds 
íquatro  libras  de  ella  Fruta  ,  y  fe  cocerán  en  Almivar  pre-j 
parado  ála  Pluma,  halla  la  cantidad  de  tres  libras  ,  ó  po-i 
co  mas ,  para  que  den  dos  ,  ó  tres  herbores  ;  y  bien  efpu-! 
madas ,  fe  meterán  en  la  Eílufa,lin  facarlas  de  el  Perol: 
aldia  íiguiente  ,  fe  enjugarán  en  el  Cedazo  ,  y  polvoreados 
los  ramitos  de  Azúcar  fino  fobre  las  planchas  de  cobre ,  f§ 
pondrán  á  fecar  en  la  Eílufa. 

BRUSSELA  EN  RACIMOS. 

11  En  quatro  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  primeq 
ra  Pluma  ,  fe  echarán  otras  tantas  de  Brúñela  en  racimo 
para  que  den  cinco  ,  ó  feis  herbores  ,  y  haviendolo  dexa  do 
repofar  cmco ,  q  feis  horas ,  fe  repetirá  la,  decocción  hafc 
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ta  otros  trés  herbores  ;  y  defpues  de  haverlos  enjugado' 
en  el  Cedazo  ,  puertos  por  fu  orden  los  racimos  en  las  plan-i 
chas  de  cobre  ,  y  polvoreados  de  Azúcar  fino  ,  fe  íécarán 
en  la  Eftufa  ,  guardando  en  lo  demás  el  orden  de  las  otras 
Frutas ,  que  fe  tiran  en  Teco  :  cuya  regla  ferá  general  pa- 
ra  todas  las  que  en  adelante  fe  huvieren  de  executar  cor} 
erta  manifactura. 

BRUSSELA  BLANCA  EN  RACIMOS ,  6  GAGITOS.: 

1 3  Separaránfe  en  pequeños  gajos  tres  libras  de  Ubá 
efpina ,  y  en  quatro  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  Plu¬ 
ma  ,  fe  harán  dár  diez  ,  ó  doce  herbores  lentos ,  y  havien-i 
do  efpumado  el  Almivar  fuera  del  fuego  ,  fe  dexarán  répo-¡ 
far  por  tiempo  de  dos  horas  ;  defpues  fe  pallarán  por  el 
Cedazo,  y  los  prepararán  para  tirarlos  en  feco  en  la  Eftu-¡ 
fa  ,  como  las  anteriores.  Si  fe  quifieren  confervar  en  liquii 
do ,  6  en  ramitos ,  fe  pradica  lo  arriba  dicho. 

MORAS  EN  LIQUIDO  ,  6  SECAS . 

V4  Las  que  fe  han  de  confitar  en  feco  ,  no  han  de  ertár 
demafiadamente  maduras  ,  fi  no  un  poco  verdes  :  coceran-í 
fe  bien  limpias ,  en  Azúcar  preparado  al  Soplo,  en  donde 
darán  un  folo  herbor  bafiantemente  lento  ;  y  haviendole 
eípumado  ,  fe  meterá  con  fu  Perol  en  la  Eftufa  para  tirar-* 
las  en  feco ,  como  las  Brúñelas  :  á  una  libra  de  Moras ,  cor-i 
refponde  otra  de  Azúcar  clarificado.  Dafelas  un  hermofo 
color  aplicando  á  la  decocción  fu  propio  zumo  exprimidq 
por  una  fervilleta. 

Las  liquidas  fe  cuecen  en  el  Azúcar  preparado  á  la  Per-í 
la  :  á  quatro  libras  de  ella  Fruta  ,  ie  echan  tres  de  Azúcar,; 
en  el  que  folo  darán  un  herbor  ,  y  efte  ,  que  fea  lento  ,  á 
fin  de  evitar  ,  que  no  fe  empalien  ,  ó  deshagan  ,  y  dexará 
reportar  harta  el  dia  figuiente  ,  que  rte  colará  el  Almivar 
para  cocerlo  ,  harta  reducirlo  á  la  Perla  ;  y  dentro  de  él,  fe 
echarán  las  Moras :  íi  no  huviefíe  bailante  Almivar  ,  rte  aña¬ 
dirá  un  poco  de  Azúcar ,  afsimirtmo  preparado  á  la  Perla,  y; 
gn  enfriandofe  todo ,  fe  guardará  en  valijas. 
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Se  pueden  confitar  también  de  efta  fuerte  :  Toma-! 
rafe  cinco  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma  ,  y  dentro 
de  el  fe  harán  herbir  íiete  libras  de  efta  Fruta  ,  haíta  que 
todo  junto  haya  dado  doce  ,  ó  quince  herbores  ;  añadi- 
rafe  á  efta  decocción  otras  dos  libras  de  Azúcar  preparado 
á  la  pluma  ,  y  todo  junto  volverá  á  herbir  ,  haftaque  fe  ha-s 
ya  reducido  á  la  perla ,  con  lo  que  fe  envafijará. 

CAPITULO  VI. 

VE  LAS  NUECES  EN  LECHE ,  Y  DE  LAS  CIRUELAS . 

NUECES  EN  LECHE. 

[X  ^E  echarán  en  agua  fría  las  Nueces  verdes  tiernas, 
haviendolas  quitado  aquella  exterioridad  ,  hafta  en-, 
fcontrar  con  lo  blanco  ,  y  le  harán  herbir  algún  breve  efpa- 
ció  5  de  alli  fe  mudarán  á  otra  agua,  que  efté  cociendo ,  pa-;¡ 
ra  mayor  brevedad  ,  y  al  querer  romper  el  herbor,  fe  fa-t 
carán  ,  remudándolas  á  otra  agua  caliente:  fi  haciendo  la 
experiencia  de  el  alfiler  ,  no  fe  refifte  ,  eftarán  en  fu  fa- 
zón.  Para  mantenerlas  en  mayor  blancura ,  fe  aumentará 
la  agua  con  un  puñado  de  piedra  de  alumbre  molida  ,  y  fe 
hara  dát  un  herbor  ;  y  bien  refrefcadas  en  otra  agua ,  y  en¬ 
jutas  por  un  Cedazo,  íe  meterán  en  Azúcar  ,  muy  fuelto  en 
infuíion  ,  haíta  el  dia  figuiente  :  y  haviendolas  enjugado  ,  fe 
pondrán  encazuelas,  ó  barreños  vidriados,  y  dando  un 
lenco  herbor  al  Azúcar  íolo  ,  fe  bañará  con  el  la  Fruta  :  fe 
ha  deobfervar  ,  que  no  fe  há  de  echar  el  Azúcar  hnbien-í 
do  >  ni  de  una  vez  ,  fi  no  templado  ,  y  de  tres  veces  ,  ó  mas: 
al  dia  figuiente,  fe  facaráel  Almivarde  la  cazuela,  dexan- 
do  las  Nueces, y  íe  pondrá  al  fuego,  para  que  de  cinco, 
6  feis  herbores  ,  aumentándole  mas  de  Azúcar  ,  por  lo  que 
fe  huvielfe  de  diíminuir ,  y  fe  echará  fobre  la  Fruta  ,  como 
dicho  es  :  al  dia  íiguiente  ,  fe  executará  lo  mifmo  ,  á  excep¬ 
ción  ,  que  el  Azúcar  há  de  dár  quince,  6  diez  y  feisher-, 
bores :  al  otro  dia ,  fe  preparará  el  Azúcar  á  la  pequeña  Li-i 
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fa  ,  y  fe  éxecutarálo  mifmo  ,  como  en  los  pallados  dias :  ai 
día  figuiente ,  entre  Lifa  ,  y  Perla  :  el  ultimo  día  á  la  Perla, 
aumentando  cada  vez  el  Azúcar ,  con  otro  nuevo ,  para  po-* 
dcr  bañar  las  Nueces.  Finalizaránfe  metiéndolas  en  la  Eílu- 
fa  por  toda  la  noche  de  aquel  día  ultimo  ,  y  ii  eíluviere  el 
‘Azúcar  bien  fuerte  fe  guardarán  en  los  botes.  Quando 
éftán  en  efta  fazon ,  fon  muy  blancas  ,  por  lo  que  fe  íervi- 
rán  de  Azúcar  buena.  Secaníe  en  la  Eftufa  ,  como  las  de-i 
más  Frutas ,  bien  bañadas  de  Azúcar  en  polvo.  Si  las  qui-, 
fieren  labrar  con  Citrón ,  como  las  de  Vidoria ,  haránfe 
con  la  punta  de  un  cuchillo  algunas  hendiduras ,  ó  aguge-. 
ritos,  en  los  que  fe  meterán  ios  pedacitos  de  Citrón  ,  la¬ 
boreándolos  á  medida  del  güilo,  que  fequifiere,  y  fe  id¬ 
earán  en  la  Eílufa. 

NUECES  NEGRAS. 

2  Tomaránfe  las  Nueces  verdes  ,  legítimamente  quitá^ 
'das  la  cafcarilla  ,  fin  defeubrir  lo  blanco  ,  fe  limpiarán  ,  y, 
emblanquecerán  ,  como  las  de  arriba ,  executando  para  fa- 
ber  fi  eílán  en  fu  fazon ,  la  experiencia  de  el  alfiler  3  en- 
tonces  fe  meterán  en  agua  fria  ,  para  que  por  tiempo  de 
veinte  y  quatro  horas  ,  fé  refrefque  en  fu  infufion  :  en  cu-: 
yo  efpacio  ,  fe  mudará  la  agua  dos ,  ó  tres  veces  ,  y  fe  mete¬ 
rán  en  Azúcar  fueito ,  executando  para  finalizarlas  las  mif* 
mas  precauciones  ,  y  diligencias ,  que  en  las  blancas.  Divi- 
denfe  en  quatro  porciones  mas  ,  ó  menos  ,  ó  enteras  ,  pir 
cadas  con  un  alfiler  grueíTo  ,  ó  con  un  palito  bien  aguza-1 
do  en  dos,  ó  tres  partes,  á  medida  de  el  güilo  de  el  Artí¬ 
fice  5  pero  fe  adviene  ,  que  fe  han  de  emblanquecer  ,  y 
atemperar  en  el  efpacio  de  nueve  dias  en  agua  clara  ,  re¬ 
mudada  de  veinte  y  quatro  á  veinte  y  quatro  horas  ,  ópo  - 
co  menos:  y  para  confitarlas  fe  ligue  el  propio  methodo2 
que  en  las  precedentes. 

CIRUELAS . 

Dé  las  Ciruelas  mas  útiles  para  confitar,  entre  la  varia 
muchedumbre  de  fus  efpecies ,  fon  las  que  llaman  comun¬ 
mente  Andrinas ,  ó  Mirabeles  ,  y  algunas  otras  ,  cíe  un  dul¬ 
zor  muy  apetecible,  pero  qua.fi  inútiles,  refpedo  á  fu  fazon, 
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jpor  edár  la  carne  muy  dura  i  y  afsi  comenzaremos  por  las 
Andrinas. 

CIRUELAS  ANDRINAS  EN  SECO . 

g  Picaránfe  con  un  alfiler  ,  ó  con  un  cuchillito  fútil 
de  punta  ,  afsi  por  el  pezón  ,  como  por  otras  partes  ,  fe- 
gun  pareciere  conveniente  para  prefervarlas ,  que  de  elle 
modo  ,  no  fe  abran  ,  y  reciban  mejor  el  Azúcar  ,  y  echa- 
ránfé  enagua  natural:  remudadas  de  alii  á  otra,  fe  pon-, 
drán  al  fuego ,  hada  que  quieran  levantar  el  primer  her* 
bor  5  lo  que  hecho  ,  fe  facarán  á  enfriar  ,  volviéndolas  fe- 
gunda  vez  á  cocer,  bien  cubiertas  á  fuego  muy  lento,  ó 
lobre  refcoldo,  fin  confentir ,  que  hierban  de  ninguna  de 
las  maneras  ,  porque  fe  ablandarían  demaüado  :  quando 
eftuviefien  verdes ,  y  algo  blandas ,  las  rehelearán  en  otra 
agua  fria  ,  y  fe  enjugarán  en  el  Cedazo,  para  meterlas  en 
Azúcar  fuélto ,  hada  el  otro  dia  ,  que  fe  pondrán  con  fu 
Azúcar  al  fuego  lento  ,  fin  dexarlas  herbir  ,  íi  no  es  en 
quanto  fe  edremezca  la  decocción  ,  ( para  lo  que  con  cu- 
rioíidad  ,  y  futileza  ,  fe  meneará  con  la  Efpumadera  de 
quando  en  quando  ,  )  y  fe  apartará  de  el  fuego  el  Perol, 
dexandolas  en  infufion  hada  el  otro  día  ,  que  ai  Almivar 
folo  ,  dedilado  de  la  Fruta  en  el  Cedazo  ,  fe  hará  dár  fíe¬ 
te,  ü  ocho  herbores ,  metiendo  entonces  la  Fruta,  hada 
que  la  decocción  fe  edremezca  ,  como  ,  que  quiere  rom¬ 
per  el  herbor  ,  y  fe  aparcará  ,  dexandolo  todo  afsi  ,  halla  él 
otro  dia ,  que  íe  repetirán  en  el  Almivar  ,  fin  la  Fruta ,  au^ 
mentado  de  nuevo  Azúcar  yá  clarificado  otros  quince  ,  ó 
diez  y  feis  herbores ,  con  lo  que  fe  bailaran  las  Ciruelas, 
que  edarán  puedas  en  barreños ,  ó  cazuelas  vidriadas  :  al 
otro  dia  fe  preparará  el  Azúcar  á  ia  Lifa  :  al  otro  ,  entre  LE 
ía,  y  Perla,  én  el  quedarán  cocer  la  Fruta  con  la  lentitud 
dicha:  al  ultimo  dia  ,  fe  ufará  de  la  preparación  á  laPerla, 
en  el  que  echarán  las  Ciruelas  Andrinas  ,  que  den  fíete  ,  it 
ocho  herbores j  cubiertas,  y  bien  efpumadas,  las  prepa¬ 
ran  ,  corno  las  demás  Frutas  ,  para  fecar  en  la  Edufa. 

El  mejor  Almivar  para  añadir  á  la  preparación  de  Azih 
car  precedente,  diíminuido  yá  por  ios  baños  ,  ó  yá  por  las 
[nfuíiones,  es  el  délos  Álbaricoques  ,  porque  efte  los  manr 
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tiene  verdes  ,  deftruyendo  la  blancura.  Conviene  afsímlfc 
mo  ,  que  las  Ciruelas  Andrinas  ,  que  fe  han  de  confitar,  no 
eílen  del  todo  maduras  ,  lo  que  fe  deberá  obfervar  en  el 
relio  de  las  demás  Frutas. 

Las  otras  efpecies  de  Ciruelas,  fe  confitan  de  el  pro-i 
pió  modo  :  pero  fe  advierte  ,  que  no  todo  genero  de  Cirue-í 
las ,  fino  las  que  fe  llegan  á  eltas. 

CIRUELAS  ANDRINAS  MONDADAS  EN  SECO . 

4  A  quatro  libras  de  Ciruelas  Andrinas,  grueíías  ,  y 
mondadas ,  fe  harán  dar  un  par  dé  herbores  en  agua  na¬ 
tural  ,  fi  eíluvicífen  duras  j  y  haviendolas  enjugado 
en  el  Cedazo,  fe  echarán  dentro  de  otr  as  tantas  de  Azú¬ 
car  preparado  á  la  Pluma,  halla  que  hayan  dado  cinco  ,  6 
feis  herbores  5  y  haviendolas  dexado  repodar  por  tiempo  de 
dos  horas,  apartadas  del  fuego  ,  íe  pondrán  con  la  Efpu- 
madera  en  una  cazuela  de  barro  vidriada  ,  repitiendo  en 
el  Almivar  algunos  herbores  ,  halla  que  le  haya  hecho  mas 
fuerte  ,  que  entonces  ,  fe  echara  la  Fruta  dentro  ,  para  que 
todo  junto  de  otros  quatro  herbores  ,  y  haviendofe  en-3 
friado  ,  íe  envalijaran. 

Si  las  Ciruelas  ettuvieíTen  maduras  ,  fe  omitirá  el  herbÍH 
las  en  la  agua  común  ,  y  la  decocción  no  fe  executará  fi  no 
á  la  Perla  :  obfei  vando  para  perfeccionarlas  ,  el  propio  or- 
den  ,  que  en  las  duras. 

Las  demás  Ciruelas ,  fe  confitan  del  mifmo  modo. 

CIRUELAS  MIRABELES . 

5  Bien  picadas  en  varias  partes  con  un  alfiler  gruefifo 
las  Ciruelas  Mirabeles,  fe  harán  herbir  en  agua  natural, 
halla ,  que  comienzen  á  nadar  por  encima  ,  que  fe  muda¬ 
rán  a- 'tía  agua  fila  para  refrefcarlas ;  y  haviendolas  puef- 
to ,  pues ,  bien  enjuras  en  el  Cedazo  ,  fobre  una  cazuela ,  ó 
barreño  ,  fe  echará  fobre  ella  el  Azúcar  clarificado  bien  ca-< 
heme  ,  dexa¡  dolasalsi  en  infufion  ,  halla  eldia  figuiente, 
que  cocido  el  Almivar  íolo  ala  pequeña  Lila,  fe  echarán 
dentro  las  Ciruelas'  para  que  den  fíete  ,  u  ocho  herbores: 
al  otro  día  ,  íe  cocerá  á  la  grande  Lila  el  Almivar ,  y  al  ulti¬ 
mo  ala  Perla,  y  en  cada  uno  de  ellos  dias,  comofedixo 
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én  el  primero  ,  fe  dará  dentro  de  el  Aímivar  fíete  ,  ü  ocho 
herbores  ála  Fruta:  y  porque  aquel  fe  gallará  demafiado 
con  los  baños  ,  el  fuego  ,  y  las  infufíones  ,  fe  aumentará  ca-, 
da  vez  de  nuevo  Azúcar  clariíicado  ,  para  que  todas  igual-: 
mente  fe  bañen  :  fe  advierte  ,  que  los  herbores  dichos,  han 
de  fer  fulo  cubiertos ,  de  modo  ,  que  no  rompan  ,  fínofolo, 
que  fe  eftremezca  la  agua  ,  haciendo  algún  ruido  feníible. 
Executadas  ellas  diligencias  ,  al  quarto  dia  ,  fe  enjugarán, 
y  prepararán  ,  para  fecarlas  en  la  Eítufa  en  el  modo  ordinal 
rio. 

OTRA  MANERA. 

6  Se  pondrán  en  un  Perol  con  agua  hirbienté  quatro 
libras  de  Ciruelas  gruefías ,  maduras ,  y  efcogidas ,  pica-i 
das ,  como  las  antecedentes  para  que  den  quatro  ,  o  cin-, 
co  herbores  ;  y  enjugadas  en  el  Cedazo,  fe  echarán  en  cin¬ 
co  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  ,  baila  que  den, 
cinco  ,  6  feis  herbores ;  defpues  délo  qual,  fe  dexarán  re- 
pofar  por  espacio  de  un  dia  ,  bueltas  ¿  cocer ,  halla  que  el 
Almivar  fe  haya  efpefado  $  y  quando  eflen  frías,  fe  pon¬ 
drán  en  las  valijas  deícubiertas ,  que  al  otro  dia  íe  enjuga¬ 
rán:  ello  fe  hace  para  que  evapore  alguna  malicia,  lila 
tiene  ,  y  para  que  afsimifmo  fe  mantengan  mas  lago  tiempo; 
pues  de  lo  contrario  fácilmente  fe  revendrían. 

A  las  Ciruelas  Andrinas  algunos  no  las  paífan  la  agua  ,  lo 
que  fe  ha  de  executar  ,  obfervando  en  los  demás  lo  arriba 
dicho. 

CIRUELAS  ANDRINAS  ROJAS. 

7  A  quatro  libras  de  Ciruelas  Andrinas  rojas ,  Imperia¬ 
les  ,  u  otras  ,  fe  hendirán  como  á  los  Albaricoques  para  quii 
tarles  los  hueífeciilos ,  y  en  otras  tantas  de  Azúcar  clarifir 
cado  en  un  Perol ,  fe  pondrán  á  fuego  lento  ,  fin  permi¬ 
tir  ,  que  hierban  ,  fí  no  interiormente  ,  y  con  mucha  fua- 
vidad  ,  á  fin  de  que  no  fe  deshagan  ;  paralo  que  con  futile¬ 
za  le  removerán  de  quando  en  quando:  en  eftando  media¬ 
namente  blandas  ,  fe  apartarán  del  fuego  para  que  le  en¬ 
frien  ,  y  fe  meterán  á  enjugar  en  el  Cedazo ,  en  cuyo  in¬ 
termedio  cocerá  el  Almivar  halla  la  preparación  de  la  Li- 
fa  ;  y  quando  elle  en  elle  punto  ,  fe  echará  la  Fruta  dentro 
para  que  de  fíete,  íi  ocho  herbores  cubiertos;  y  bien  ef- 
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pumado ,  fe  apartará  del  fuego,  pallándolas  con  fu  Almk 
var  á  una  cazuela  ,  ó  barreño,  y  dexandolas  repofar  toda 
aquella  noche  ,  hada  el  íigui.ente  día  ,  que  fe  prepararán  er¡ 
el  modo  común  para  fecarlas  en  la  Eftufa. 

CIRUELAS  A  MEDIO  AZUCAR ,  Y  OTRAS . 

8  En  dos  libras  de  Azúcar  preparado  á  la  Perla,  fe  echá-í 
rán  otras  tantas  de  Ciruelas  ,  haciéndolas  dar  un  pequeño 
herbór  tan  idamente,  lasque  apartadas  del  fuego  ,  ie  de-, 
xarán  repofar  por  elpacio  de  dos  dias ,  en  cuyo  Ínterin  ,  ó 
á  corta  diferencia  havrá  penetrado  bien  el  Almivar  ,  y 
fupurado  fu  zumo  natural;  lo  que  executado,  fe  volverá 
todo  al  fuego  para  que  cueza ,  hada  ramo  ,  que  fe  haya 
convertido  el  Almivar  á  la  Perla  :  defpues  fe  paífara  á  la 
cazuela  ,  o  barreño  para  que  repofen  hada  el  dia  hguien-j 
te,  que  fe  prepararán  para  fecarlas  en  la  Elfufa. 

Todo  genero  de  Ciruelas  buenas ,  fe  pueden  con-í 
fítar  de  ede  modo.  Confítanfe  también  mondadas ,  havien-j 
dolas  antes  pafiádo  por  agua  al  fuego  ,  guardando  en  lo  de¬ 
más  ,  afsi  para  fecarlas ,  como  para  todo  el  redo  ,  las  reglas^ 
que  fe  notan  en  las  demás  Ciruelas. 

CAPITULO  VII. 

VE  LAS  PERAS  ,  QUE  SE  HAN.  DE  CONFITAR 
en  feco  ,  y  guardar  en  liquido. 

ESTA  Fruta  fe  divide  en  didintos  géneros  con  variedad 
,  de  nombres.  Confítanfe  íolas  las  Cermeñas  blancas, 
y  otras  algunas  :  las  demás ,  ó  fon  demafiado  grandes ,  ó  de- 
mafiado  duras  para  ede  miuiderio ,  y  afsi  folo  fon  útiles 
para  las  Padas  ,  Compotas  ,  y  Mermeladas  ,  que  fe  execu-i 
tarán  fin  didincion  alguna ,  como  las  de  todas  las  demás 
Frutas.  Guardanfe  con  mucho  aseo  ,  y  limpieza  todo  gen 
ñero  de  Peras  confitadas ,  tanto  en  liquido  ,  como  en  feco5 

PERAS  BLANQUILLAS. 
i  Efta  Fruta  es  una  de  las  mas  tempranas ,  por  cuya  ra-í 
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gon  es  muy  ¿timada :  confitanfe ,  mas  por  fatisfacér  la  no¬ 
vedad,  que  por  otro  refpeto  alguno,  haciendo  de  ellas  Com- 
potas ,  ó  tirándolas  en  íeco  :  preparanfe  del  modo  íiguiente. 
Defpues  de  bien  picadas  encima  del  pezón  con  un  alfiler  ,  fe 
pondrán  en  un  Perol  de  agua  ,  que  ¿tara  al  fuego  ,  para  que 
fin  herbir  ,  fe  vayan  cociendo  ,  y  íi  quiíiere  romper  el  her- 
bór  ,  fe  rociarán  con  agua  fría  ;  y  quando  eílen  ya  blandas, 
fe  dexarán  enfriar  apartadas  del  fuego  ,  para  mondarlas, 
echándolas  á  refefcar  en  otra  agua  fria  ,  conforme  íe  vayan 
limpiando  5  y  deípues  de  haverlas  enjugado  en  el  Cedazo, 
fe  aplicarán  al  fuego  en  un  Perol ,  que  tendrá  Azúcar  clari¬ 
ficado  ,  para  que  den  quarenta ,  ó  cinquenta  herbores  ,  que 
fe  apartarán  del  fuego ,  dexandolas  en  fu  infufion  halla  el  día 
íiguiente ,  que  haviendolas  enjugado  de  íu  Almivar  en  el 
Cedazo  ,  íe  cocerá  elle  lulo  halla  reducirlo  á  la  preparación 
llamada  de  la  Lila  ,  y  dentro  de  el  fe  echará  la  Ftuta ,  y  da-; 
lá  uno  ,  o  dos  herbores  :  al  otro  dia  íe  cocerá  el  Almivar  en¬ 
tre  Lifa  ,  y  Perla  ,  y  al  tercero  á  la  Perla  :  adviniendo  ,  qué 
cada  dia  de  ellos  dos  últimos  ha  de  dar  dentro  de  dicho  AL 
mivar  la  Fruta  diez  ,  ó  doce  herbores  tan  Idamente  ,  cubier¬ 
tos  ,  la  que  fe  guardará  ,  para  tirarla  en  íeco  quando  huvie- 
re  necefsidad ,  lo  que  fe  executa  del  mifmo  modo,  que  los 
Albaricoques  :  pero  porque  citará  demafiado  efpeío  ,  ófutr-i 
te  ,  meterafe  la  valija  en  un  Perol  de  agua  hirbiendo  ,  para 
que  fe  liquide  ,  por  cuyo  medióle  podrá  íacar  la  Fruía  ,  y 
prepararla  ,  tirándola  como  las  demás  en  Teco.  Coníervanfé 
mucho  tiempo  de  elle  genero,  cubriendo  las  Peras  con  pa¬ 
peles  blancos  ,  que  íe  remudaran  de  tiempo  en  tiempo ,  para 
que  no  reciban  humedad. 

Todas  las  demás  diferencias  de  Peras  fe  confitan  en« 
teras  ,  ó  conforme  íe  quiere ,  executando  lo  ínfimo  ,  que  con 
las  paífadas. 

Las  Cermeñas  fe  pueden  confitar  también. 

BERGAMOTA  MOSC  ATEL, 

i  Lamas  excelente  para  confitar  entre  todas  fuertes  dé 
Peras,  es  la  Bergamota  Moícatél :  echa  de  si  un  olor  muy 
fragranté ,  y  íuave  ,  como  al  modo  de  Almizcle  5  es  llamada 
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de  algunos  Péra  Siciliana ,  y  de  otros  Pera  Mofcatéí  chica 
de  Otoño.  Confitafe  por  el  propio  orden  ,  que  las  demás. 

CAPITULO  VIII. 

DE  LOS  ALBERCHIGOS ,  HÍGOS  ,  CASTAnAS, 

y  Terva  Angélica . 

ALB  E  RC  HIGOS  VERDES, 
i  '"TpOmaranfe  los  Alberchigos,  que  tengan  el  hueíTo 

X  blando  ,  y  no  acabado  de  formar ,  y  le  cocerán  en 
la  lexia  hecha  del  mifino  modo  ,  que  la  del  Cap.  IV.  de  los 
Almendrucos ,  á  diílincion  ,  que  hade  fer  un  poco  menos 
fuerte  ,  porque  la  peiufiila  de  los  Alberchigos  es  menos, 
mas  blanda  ,  y  fácil  de  quitar :  quando  eftén  en  el  punto, que 
las  Almendras ,  efto  es  ,  que  la  pelufa  fe  haya  caldo  ,  fe  paf- 
faran  por  la  agua  fría  ,  para  blanquearlos  ,  y  fe  reverdecerán 
fobre  el  refcoído  ,  al  modo  ,  que  los  Albaricoques  :  quando 
eftén  en  ella  fazón  ,  fe  pondrán  en  Azúcar  clarificado  ,  como 
las  Almendras  del  citado  Cap.  IV.  obfervando ,  afsi  para  ti¬ 
rarlas  en  feco,  corno  para  confervarlas  en  liquido ,  las  mifmas 
reglas.  Si  el  Alberchigo  eftuvieífe  un  poco  duro,  fe  moni 
dará ,  como  los  Albaricoques  verdes. 

ALBERCHIGOS  MADUROS  ,  O  ABRIDORES. 

2  Los  Alberchigos  fe  confitan  enteros  ,  y  no  partidos; 
como  las  demás  Frutas ,  á  caula  de  fu  carnofidad  blanda  ,  y 
demaíiado  muelle  :  mondatánfe  ios  que  fe  juzgaren  fuficien- 
tes ,  y  fe  quitarán  los  hueífos  con  mucha  futileza  ,  para  lo 
qual  (e  hendirán  con  un  cuchillito  la  parte  ,  que  fuere  ne- 
ceiíaria  ,  por  donde  puedan  faiir  los  huellos  ,  y  fe  emblarn 
quecerán  en  agua  natural  ai  fuego,  y  conforme  vayan  fui 
hiendo  encima  de  la  agua ,  fe  irán  facando  con  la  Ffpumade-i 
ra  ,  para  remudarlos  á  otra  agua  fria:  y  haviendolos  enju¬ 
gado  en  el  Cedazo  ,  fe  meterá  i  en  Azúcar  clarificado  ,  donn 
de  herbirán  ,  hafta  tanto  ,  que  no  efpumen  mas  ;  y  porque 
la  efpuma  dañaria  á  efta  ,  y  las  demás  Frutas ,  fe  quitará  con 
curíofidad  ,  fin  dtxar  cofa  alguna  :  lo  que  hecho,  le  manten¬ 
drán  en  infuíion ,  hafta  el  otro  día }  que  haviendolos  aparta- 
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Ho  de  fu  Almivar  por  el  Cedazo  ,  fe  cocerá  á  eíle  folo  ,  hafla 
la  preparación  á  la  Lifa ,  aumentado  de  otro  nuevo  Azu car 
clarificado  ,  y  dentro  fe  meterá  la  Fruta  ,  para  que  de  un  fo« 
lo  herbór :  al  figuiente  día  ,  haviendo  enjugado  en  el  Ceda^ 
zo  los  Alberchigos  ,  fe  cocerá  el  Almivar  á  la  preparación 
Perla  ,  renovado  de  otro  Azúcar  ,  afsimiímo  preparado  á  la 
Perla  ,  y  íe  repetirá  otro  herbór  lento  con  la  Fruta  ,  y  fe  me¬ 
terán  á  repofar  aquella  noche  en  la  Eftufa  ,  hafia  el  dia  íi- 
guiente ,  que  fe  podrán  tirar  en  feco  ,  ó  fi  no  ,  fe  guardarán 
en  líquido.  Confitanfe  también  á  medio  Azúcar  ,  o  en  oreja, 
como  los  Albaricoques  ,  óeftendidos  unos  fobre  otros,  que 
quando  fon  pequeños ,  fe  juntan  fácilmente. 

DURAZNOS ,T  MELOCOTON  E  S. 

3  Los  Duraznos ,  y  Melocotones  fe  confitan  del  tnifmO 
modo,  que  los  Alberchigos.  El  Melocotón,  ó  Durazno  blan¬ 
co,  entre  eflas  efpecies  de  confitura ,  es  el  mejor  para  eñe 
ufo. 

HIGOS  SECOS,  T  LIQUIDOS . 

4  Elegiránfe  los  Higos  medio  maduios ;  y  picados  por 
el  pezón  con  un  alfiler  ,  fe  dexarán  dar  en  agua  habiendo, 
puefia  al  fuego  ,  quince  ,  ó  diez  y  teis  her  boies ,  para  que 
le  ablanden  ,  y  expelan  fu  malignidad  ¡  y  quando  eftén  me¬ 
dio  frios  ,  fe  refrefcarán  en  otra  agua  natural:  enjugaianfe 
deípues  en  el  Cedazo  muy  bien  ,  paia  echarlos  en  quatro  li¬ 
bras  de  Azúcar  preparado  á  Ja  Perla,  en  cantidad  de  otras 
quatio  de  eña  Fruta  ,  y  aplicado  todo  al  fuego ,  dará  quatro 
herbores  cubiertos  ,  poniéndolos  á  repelar  en  la  Eltuía  en 
una  cazuela  de  bario  vidriado  ,  bien  elpumado  ,  porque  no 
fe  incorpore  aquella efpumilla  , que  escomo  la  hez  de  ellas 
decocciones.  Al  otro  dia  íe  apartará  la  Fruta  del  Almivar, 
para  que  de  diez  ,  ó  doce  herbores  ,  y  le  bañarán  con  el  los 
Higos:  al  figuiente  dia  íe  executarán  las  propias  diligencias, 
reliando  folo  tirarlos  en  (eco,  ó  guardarlos  en  líquido,  íegun 
lo  pidiere  la  ocafion ,  ó  como  fe  quifiere. 

TERVA  ANGELICA ,  ESPECIE  DE  APIO. 

5  La  Angélica  es  una  yerva  muy  pectoral ,  y  olorcfa: 
cogefe  tres  veces  al  año,  en  la  Primavera  ,  tillo  ,  y  Otoño: 
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el  mejor  tiempo  es  quando  los  tallitos ,  que  la  mantíétiéífy 
eftán  medianamente  grueíTos:  antes  de  que  haya  brotado  1^ 
grana  ,  ó  lamiente  5  y  afsi  frefca ,  como  fe  coge ,  fe  la  quita, 
las  hojas  ,  dividiéndolas  en  porciones  como  la  mano  ,  y  ton 
do  el  cutis  exterior  fe  las  quitará  ,  refrefcandolas  defpues  ert 
agua  fria ;  de  alli  fe  paíTarán  á  otra  hirbiendo  ,  para  que  fe 
emblanquezcan  ,  cociéndolas  á  grande  fuego  ,  halla  que  to-. 
madas  entre  los  dedos  ,  fácilmente  fe  deshagan  ,  y  entonces 
bien  cubiertas  ,  fe  dexarámrepofar  fuera  dei  fuego  por  tiem-i 
po  de  dos  horas ,  poco  mas ,  6  menos  ,  en  cuyo  intermedio 
Jaavrán  reverdecido :  haviendolas  repaftado  para  qse  fe  re-< 
frefquen  bien  por  otras  dos  aguas  frías ,  y  bien  enjutas  en  el 
Cedazo  ,  fe  harán  d  ir  en  Azúcar  clarificado  diez  ,  ó  doce 
herbores  ,  efpumandolas  como  las  demás  curiofamente  ,  y 
remudadas  á  una  cazuela  ,  fe  dexarán  en  fu  infufion  halla  el 
otro  di  a ,  que  ai  Almivar  folo  le  hará  herbir ,  halla  que  elle 
preparado  á  la  Perla  chica ,  con  io  que  fe  bañará  la  Fruta: 
defpues  de  dos ,  ó  tres  dias  fe  volverá  á  cocer  el  Almivar  fo-j 
lo  a  lagrueíla  Perla  ,  y  fe  echará  en  ella  Angélica  :  ultima-i 
mente  fe  concluirá  ,  fecundóla  en  la  Eílufa  ,  como  las  demás 
Frutas ;  y  porque  el  Azúcar  fe  confume  con  los  baños ,  y  den 
cocciones  ,  fe  aumentará  de  otro  nuevo,  para  bañar  iguaf-á 
mente  la  Angélica. 

CASTAñAS  CONFITADAS. 

6  Efcogeránfe  las  Caftañas  mayores  ,  de  un  color  refn 
plandeciente  ,  ingertas,  y  llanas  ,  á  las  que  fe  quitarán  las 
cafcarasde  fuera ,  y  fe  pondrán  dos  Peroles  de  agua  al  fue-j 
go ;  y  quando  hayan  hcrbido,  meteránfe  en  el  uno  las  Cafta-i 
ñas  para  que  den  cinco  ,  ó  feis  herbores ,  y  de  alli  fe  mudan 
rán  con  la  Efpumadera  al  otro  Perol ,  también  de  agua  hir-i 
biendo  ,  pues  con  ello  fe  acabaran  de  blanquear ;  y  no  las 
hará  daño  ,  antes  si  mucho  provecho  ,  que  en  lugar  de  fer 
dos  ellas  aguas ,  fean  quatro  ,  ó  cinco  ,  pues  con  ello  faldrárt 
mas  ciaras  ,  y  blancas ;  y  para  conocer  fi  eftán  en  fu  punto, 
fe  hará  la  experiencia  del  alfiler :  defpues  que  fe  haya  tem¬ 
plado  la  agua  fuera  del  fuego  ,  fe  limpiaran  las  Caftañas  de 
la  fegunda  corteciila ,  ó  telilla  ,  y  para  que  no  fe  deshagan, 
ó  quebranten  ,  fe  irán  facundo  con  la  Efpumadera  con  baf- 
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fiante  tiento  ,  y  bien  limpias  ,  fe  irán  paíTando  por  otra  agua 
tibia  :  enjugadas  fobre  una  fervilleta  ,  fe  refrefcarán  en  orra 
aguafria,  pues  con  ello  fe  purifican  mas j  y  bueltas  á  enjtn 
gar,  fe  meterán  en  Azúcar  clarificado  algo  fuerte  ,  aplican-! 
dolé  fuego  lento  ,  de  modo  ,  que  no  rompa  él  herbór ,  íi  no 
es,  que  lolo  fe  eftremezca  el  Ahnivar,  que  entonces  fe  guar¬ 
darán  en  fu  infu  (ion  en  la  Eftufa  ,  ó  fobre  refcoldo  :  ál  día 
íiguiente  , aumentado  el  Almivar  de  Azúcar  clarificado,  y 
fin  la  Fruta  ,  fe  cocerá  halla  la  pluma  ,  en  ei  que  fe  echará  la 
Fruta  ,  quando  elle  ya  templado  ,  y  fe  volverá  á  la  Eílufa 
halla  el  otro  día  ,  para  tirarlas  en  feco  en  el  modo  Iiguiente., 
Sacaránfe  del  Almivar  con  mucho  cuidado  las  Callanas, por-; 
que  íi  no  ,  fácilmente  fe  deshacen  >  y  fe  irán  paíTando  por 
agua  tibia  ,  que  eílará  en  un  Perol ,  á  fin  de  que  fe  limpien 
del  Azúcar,  y  fe  enjugarán  con  el  mifino  tiento  lbbre  una 
fervilleta  :  lo  que  executado ,  fe  meterán  en  otro  Azucaj; 
nuevo  ,  preparado  á  la  pluma:  (que  es  ei  punto  de  las  Frutas,; 
que  fe  tiran  en  feco)  defpues  de  apartado  del  fuego ,  y  un 
poco  repofado  ,  fedexará  enfriar  ,  halla  que  fe  pueda  fufrir 
la  mano  én  un  collado  del  Perol:  y  tomando  entonces  una 
cuchara  manuable ,  y  aíiendo  con  una  mano  el  Perol ,  para 
que  elle  firme  ,  fe  batirá  fuavemente  con  la  cuchara  por  un 
lado  el  Almivar  ,  fin  que  fe  encuentre  con  las  Caftañas  ,  para 
blanquecerlo  ;  y  quando  elle  en  ella  fazon  ,  con  un  tenedor 
fe  irán  Tacando  las  Caftañas  por  aquel  collado  ,  y  fe  pondrán 
fobre  rexillas  de  alambre  para  que  fe  fequen  :  lo  que  hacen 
muy  promptamente  ,  y  fon  de  un  güito  muy  agradable. 

Si  tuvieífen  que  confitar  otras  Frutas  ,  como  Cidras  ,  yj 
Naranjas  ,  conviene  ,  que  primero  fe  hagan  ellas  ,  que  las 
Caftañas  ,  refervandolas  para  lo  ultimo  >  porque  negrecen, 
y  engrafíati  eftremamente  el  Azúcar ,  y  no  firve  para  otr^ 
cola  ,  fino  es  para  Compotas. 

CAPITULO  IX. 

DE  LAS  MANZANAS  AGRIAS  ,  UB  AS] 
Moféateles  ,  Membrillos  ,  y  fu  carne. 

LA  Manzana  es  muy  ordinaria  ,  y  poco  ufada  en  la  con-í 
finara  ,  por  cuyo  motivo  fe  deberá  hacer  lo  menos,  que 
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fe  pueda.  Es  buena  para  paitas ,  y  mermeladas ,  y  principal¬ 
mente  para  las  Compotas  5  pero  á  falta  de  otras  Frutas ,  fe 
puede  ufar  de  ellas  de  la  manera  figuiente  ,  en  liquido  ,  ó 
en  feco. 

manzanas  agrias. 

i  Haviendo  mondado,  y  dividido  en  dos  partes  iguales, 
ó  en  quatro ,  bien  limpias  de  fus  corazones  las  Manzanas 
agrias ,  hafta  en  cantidad  de  cinquenta ,  mas  ,  ó  menos  ,  fe- 
gun  las  que  fe  huvieren  de  confitar  ,  fe  echarán  en  agua  fria, 
para  que  íe  refrefquen  ,  y  fe  paífarán  de  alli  á  otra  hirbien- 
do  ,  que  eftará  en  un  Perol  al  fuego,  y  todo  junto  fe  hará  cor 
cer  fuertemente  :  quando  eftuvieren  blandas  ,  no  demaíiado, 
que  fácilmente  fe  deshagan  ,  que  fe  conocerá  por  el  tacto  ,  fe 
enjugarán  en  el  Cedazo  ,  paca  meterlas  en  el  Azúcar  clarifir 
cado  ,  preparado  á  la  Perla  ,  en  donde  darán  quatro  herbo¬ 
les  interiores  ,6  lentos  ,  con  lo  que  fe  apartarán  del  fuego, 
dexandolas  repofar  en  fu  infuíion  ,  mudadas  de  una  cazuela 
en  la  Eítufa  haíta  el  dia  figuiente  ,  que  fe  feparará  el  Almi- 
var  de  la  Fruta  ,  para  que  de  un  par  de  herbores ,  y  con  él 
fe  bañará  dicha  Fruta ,  que  havrá  de  eftár  en  la  cazuela.  Ella 
diligencia  fe  repetirá  por  tres,  ó  quatro  dias  confecutivos, 
y  al  ultimo  fe  concluirá  ,  dando  á  la  Fruta  ,  y  Almivar  todo 
junto  un  par  de  herbores  cubiertos ;  y  quando  efté  á  medio 
enfriar ,  fe  prepararán  para  tirarlas  en  feco  ,  como  las  prece¬ 
dentes.  Si  fe  quifieren  confervar  en  liquido  ,  fe  podrá  exe- 
cutar  fácilmente  ,  poniéndolas  en  las  vafijis,con  tanto  Al- 
mivar ,  quanto  fea  fuficiente  para  que  las  Manzanas  naden, 
ó  queden  cubiertas.  Haráíe  de  eíta  confitura  provifion  an-5 
tes  ,  que  llegue  el  Invierno. 

AGRACES  EN  LIQUIDO. 

2  En  un  Perol ,  que  efté  con  agua  hirbiendo  ,  fe  echa¬ 
rán  quatro  libras  de  Agraces  grueflos  ,  y  bien  limpios  de  fus 
granitos,  que  íe  havran  facado  por  unas  peque  ñas  ciíuras, 
con  la  punta  de  un  cuchillito  muy  fútil  hechas  ,  (haviendo- 
los  primero  refrefeado  en  agua  natural ,  y  fría)  para  que  den 
tres ,  ó  auatro  herbores  5  y  apartados  del  fuego  ,  fe  pondrán 
á  reverdecer  por  efpacio  de  cinco,  ó  íeis  horas  ,  bien  cubier¬ 
tos  entre  reícoido  ,  o  íobre  coniza  caliente  :  ddpues  de  lo 
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qual ,  y  de  haverlos  enjugado  en  el  Cedazo  ,  fe  meterán 
en  Azúcar  clarificado  preparado  á  la  Pluma  ,  para  que  den 
ocho,  6  diez  herbores  ;  lo  que  execurado ,  fe  (acaran  con 
la  Efpumadera,  poniéndolos  en  una  cazuela  de  barro  vi¬ 
driado,  en  cuyo  Ínterin  havrá  dado  el  Almivar  otros  diez, 
ó  doce  herbores,  y  fe  verterá  fobre  los  Agraces  ;  volverá- 
fe  todo  junto  en  el  Perol  al  fuego,  para  que  repitan  fíe¬ 
te,  ii  ocho  herbores;  y  haviendolos  remudado  á  una  ca¬ 
zuela  para  que  fe  enfrien  ,  los  guardarán. 


OTRA  MANERA. 

3  De  los  yá  preparados  Agraces ,  arriba  dichos ,  limpios 
yá  de  fus  oliejos  ,  fe  echaran  en  una  libra  de  Azúcar  en 
polvo  muy  fino  ,  y  desleído  enfrio  ,  hafta  en  cantidad  de 
otra  libra  ,  y  todo  fe  hará  dar  un  herbor  ,  efpumandolo  con 
curiofídad  >  y  defpues  fe  apartarán  ,  y  envalijarán  ,  con  lo 
que  ferá  un  dulce  muy  grato  al  güilo.  Confitanfe  de  efte 
propio  modo  los  Agraces  en  fus  gagitos ,  con  fus  oliejos ,  ó 
como  fe  quiere. 

AGRAZ  EN  SECO. 

4  Defpues,  de  haver  preparado  de  el  modo  menciona-: 
do  los  Agraces ,  á  diílincion  ,  que  el  Azúcar  clarificado  en 
que  fe  han  de  echar  ,  ha  dé  fer  á  la  primera  Perla  ;  y  quan- 
do  llegue  áfu  conclufion  ,á  la  Perla  mas  fuerte  ,  para  po-¡ 
derlos  tirar  con  mas  facilidad  en  feco ;  y  quando  yá  ef- 
tén  fríos,  fe  difpondrán  ,  cómo  fe  dixoen  el  Cap.  5.  délas 
Guindas  en  oreja ,  para  concluirlos  ,  fecandolos  en  la  Eftu- 
fa.  Si  fe  quifiere  ,  fe  dexarán  con  el  palito ,  ó  en  gagitos. 


MOSCATELES  LIQUIDOS  MONDADOS. 

5  A  quatro  libras  de  maduros  Mofcateles  ,  que  tengan 
un  póco  de  verdor,  haviendolos  quitado  el  oliejo,  y  los 
granitos ,  como  fe  ha  dicho  ,  fe  pondrán  en  agua  natural, 
y  de  alli  fepaífaráná  otra  caliente,  para  que  fobre  el  ref- 
coldo  por  tiempo  de  una  hora  ligeramente  reverdezcan, 
muy  bien  cubiertos ,  de  modo  ,  que  no  evaporen  ;  y  fe 
meterán  ,  enjutos  en  agua  ,  en  el  Cedazo  ,  fobre  quatro  li¬ 
bras  de  Azúcar  preparado  á  la  Pluma ,  para  que  á  grande 
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fuego  ,  que  no  tenga  llama  ,  den  catorce  ,  ó  quince  Herbo-s 
res.  Si  el  Almivat  eftá  perfeccionada,  defpues  de  yá  frió 
en  una  cazuela ,  fe  guardarán  en  las  vafijas. 

OTRA  MANERA . 

6  Efcogeránfe  las  Ubas  Mofcateles  ,  qué  eften  á  me-» 
rdio  madurar  ,  y  que  verdeen  :  fi  fe  quiíiere  fe  mondarán, 
y  quitarán  los  granitos,  ó  fegun  fuere  ¡a  voluntad  de  el 
Maeftro;  reverdeceraníc  ,como  las  demás ,  (  no  obftanté, 
que  fin  efta  circunftancia  fe  confitan, )  y  le  meterán  en 
el  Almivac  preparado  a  la  Lifa  ,  fin  confentir,  que  hierban, 
fino  es, que  folo  fe  eftremezcan  >  defpues  de  lo  qual  ,  fe 
fepararán  de  el  Aimivar ,  para  que  elle  folo  pueda  cocer 
hafta  la  preparación  Perla  ,  y  quando  efté  en  efte  punto, 
fe  echaran  en  él  las  Ubas  ,  en  donde  darán  algunos  hec¬ 
hores  cubiertos  ,  fin  dexar  de  efpumarlos  continuamente; 
defpues  fe  pondrán  en  las  vafijas  defcubiertas ,  hafta  que 
fe  haya  enfriado.  Si  al  principio  fe  mezclaífe  con  ellas  un 
poco  de  fu  propio  zumo ,  fe  las  añade  notable  gufto  ,  y  gra-j 
cía. 

MOSCATELES  EN  RACIMO. 

7  Quando  efté  yá  preparado  el  Azúcar  á  la  Pluma  ,  fe 
Irán  diftribuyendo  los  racimitos ,  ó  gajos  de  Mofcateles, 
fin  amontonarlos,  donde  darán  algunos  herbores  cubier-* 
tos  ,  ó  lentos  ,  fin  dexar  continuamente  de  efpumar- 
lo  ,  hafta  reducirlo  á  la  cocción  Perla  ;  apartaránfe  enton-j 
ces  de  el  fuego  ,  y  defpues  de  frió ,  fe  paftarán  á  gotear, 
ó  enjugar  en  el  Cedazo  ,  preparándolos  para  fecarlos  en  la 
Eftufa.  Deberánfe  elegir  para  efto  ,  no  como  páralos  de 
en  liquido,  fino  que  eften  un  poco  mas  maduros  los  Mof¬ 
éateles. 

DE  LOS  MEMBRILLOS  ,  T  SU  CARNE. 

Es  el  Membrillo  una  de  las  Frutas  mas  caferas ,  y  tam-í 
{fien  de  las  que  eftán  mas  en  ufo  entre  los  particulares. 

ME  Mi 
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MEMBRILLOS  LIQUIDOS. 

8  Elegirárife  los  Membrillos ,  que  eílen  fanos,  madtH 
ros ,  y  amarillos  ,  y  fe  picarán  con  la  punta  de  un  cuchn 
lio,  metiéndolos  en  aguaá  cocer,  halla  tanto  ,  que  eíten 
bien  blancos  :  defpues  fe  paíTarán  á  otra  agua  tria  ,  en  doin 
de  fe  mondarán  ,  quitándoles  la  cafcarilla  exterior  ,  y  di-, 
vididos  en  quarterones  ,  limpios  del  corazón  ,  que  es  don¬ 
de  fe  depoíitan  las  pepitas  ,  y  aquella  telilla  exterior ,  fe 
paíTarán  á  otra  tercera  agua  ,  y  de  allí  ,  defpues  de  haver- 
los  enjugado  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  el  Almivar  pre¬ 
parado  á  laLifa,  bien  cubiertos  ,  haciéndolos  cocer  coq 
fuavidad  ,  íin  que  levante  el  herbor  ,para  lo  qual ,  de  tiem-; 
po  en  tiempo,  fe  apartarán  de  el  fuego,  y  fe  efpumarári 
con  curiofidad  ;  y  quando  le  haya  reducido  el  Almivar  á  la 
Perla  ,  defpues  de  bien  frió  ,  fe  guardarán  en  valijas.  A 
una  libra  de  Fruta  correfponde  otra  de  Azúcar. 

Algunos  para  que  queden  rojos  ,  lo  que  es  muy  bueno,’ 
echan  un  vafo  de  vino  tinto  generofo  ,  color  de  granate, 
y  lo  cuecen  con  el  Azúcar  ,  y  los  Membrillos.  Otros  en 
lugar  de  vino,  fe  firven  generalmente  de  la  cochinilla  pre-i 
parada  de  el  modo  íiguiente  ,  lo  que  no  es  tan  bueno  ,  co-i 
mo  el  vino  ,  y  folo  dá  el  color  material ,  íin  añadirle  mas 
perfección  :  Muelefe  para  ello  en  un  pequeño  mortero  ,  ó 
almirez  con  otro  tanto  de  hez  de  vino  purificado  ,  y  to¬ 
do  fe  mete  en  un  vafo  de  agua  hirbiendo  ,  revolviéndolo 
con  una  cucharita  ,  y  añadiendo  un  polvo  de  alumbre 
molido;  junto  todo,  y  mezclado  ,  fe  pondrá  al  fuego  por 
un  levifsimo  tiempo ,  y  fe  paífará  por  un  lienzo  cerrado* 
para  echarlos  en  los  Membrillos,  quando  eflécq 


CARNE  DE  MEMBRILLOS. 


9  Dé  los  mas  gruefios  Membrillos  ,  grandes  ,  maduros,' 
amarillos  ,  y  fanos  ,  fe  tomará  haíla  en  cantidad  de  ocho, 
dividiéndolos  por  pequeñas  porciones  ,  y  en  azumbre  ,  y 
media  de  agua,  fe  conocerán  ellos,  reducidos  áuna  en  el 
fuego,  ó  poco  mas;  y  defpues  pafladospor  una  fervilleta, 
y  clarificado  quatro  libras  de  Azúcar  ( para  cada  quartillo 
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de  efta  decocción  ,  fe  necefsita  una  libra  de  Azúcar, )  y  fe 
meterán  los  y  á  dichos  Membrillos  ,  para  que  hierban  ,  haf- 
ta  que  edén  convertidos  en  Jalea  5  hecho  efto,  íe  dexa- 
rán  enfriar  un  poco,  y  fe  eípumará  para  ponerla  en  los 
vafos  :  y  fi  todavia  no  eftán  bien  rojos ,  fe  añadirá  á  la  de¬ 
cocción  la  cochinilla  preparada,  ó  el  vino.  Es  utilifsima 
para  los  diíentéricos. 

OTRA  SUERTE  DE  PREPARARLOS. 

io  Dividiránfe  los  Membrillos,  que  tengan  las  calida- 
des  precedentes  en  quatro  partes  ,  fin  mondarlos  ,  ni  qui¬ 
tarlos  las  pepitas  ,  y  en  agua  natural  ,  íe  cocerán ,  halla 
tanto  ,  que  fe  hayan  convertido  en  Mermelada  $  defpucs  fe 
enjugarán  dentro  de  una  fervilleta  ,  fin  oprimirlos  ,  ó  fi  no 
fe  pondrán  á  gotear  fobre  el  Cedazo  ,  y  en  Azúcar  prepa-¡ 
rada  á  la  Caña  fe  echaran ,  añadiendo  vino  blanco  genero- 
fo  á  medida  déla  voluntad  de  el  Operante  5  efto  es,  fi  fe 
quifiere  dár  color  blanco  ,  y  un  fabor  realzado  $  fi  no  ,  fe 
le  aplicará  otro  qualquiera  ,  para  darle  diftinto  color  :  á  to¬ 
do  efto  fe  juntará  un  poco  de  Clavo  de  eípecia  ,  Canela ,  Al¬ 
mizcle  ,  y  Nuez  mofeada  ,  todo  bien  molido  ,  y  fe  hará 
herbir  dulcemente  por  todos  lados,  efpumandolo,  y  re¬ 
volviéndolo  con  cuidado  de  tiempo  en  tiempo,  con  un  cu¬ 
charón,  hafta  que  efté  reducido  á  la  preparación  Perla, 
que  es  en  lo  que  confifte  la  Jalea.  Sacaráíe  del  fuego  ,  y 
fe  pondrá  en  vafijas  paraquando  la  ocafion  lo  pidiere.  Si 
íe  quifiere  dár  un  color  rojo  íubido,  fe  acudirá  á  la  co3 
fcKinilla  preparada. 

CAPITULO  X. 

DE  LAS  NARANJAS ,  T  SUS  FLORES. 

ESTA  Fruta ,  que  es  propiamente  de  Invierno  ,  tiene 
uno  de  los  primeros  lugares  ,  y  eftimacion  :  y  por  que 
fus  Flores  íe  cogen  en  Eftio  ,  trataremos  primero  de  ellas, 
y  defpues  proíeguiiémos  ,  efpecificando  el  modo  de  con¬ 
fitar  las  Naranjas,  fegun  el  orden,  que  les  correíponde; 

es 
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CS  á  fabér ,  Naranjas  de  la  China  ,  de  Portugal,  del  Puerto,; 
y  otras  dulces  ,  agrias ,  y  agridulces. 

FLORES  DE  NARANJA  CONFITADAS  EN  LIQUIDO, 

y  feco. 

1  Echaránfe  en  un  Perol  grande  ,  que  tendrá  agua, 
las  Flores  de  Naranja,  y  haviendo  dado  veinte  herbores, 
fe  experimentará ,  fi  al  ponerla  entre  ios  dedos ,  fácilmente 
fe  eftienden ;  y  con  la  mayor  promptitud  ,  fe  Tacarán  ,  y 
pondrán  en  agua  fria:(  de  cada  vez  fe  harán  dos, ó  oti  es  libras 
de  Flor, )  y  fi  fe  engraífan  entre  los  dedos,  fe  paífarán  á  otra 
agua  fría  ,  aumentadas  del  zumo  de  Limón  :  pero  fe 
deberá  notar  ,  que  para  lo  que  fe  va  á  decir  ,  fe  ha  de  echar 
íiempre  el  Almivar  ,  no  hirbiendo  ,  fino  lelamente  tibio. 
Preparada  yá  la  Flor,  y  puéfta  fobre  cazuelas  ,  fe  echará 
encima  el  Azúcar  preparado  á  la  Lifa  ,  dexandolo  en  in- 
fufion  ,  hafta  el  tercero  dia  ,  que  feparando  el  Almivar  de 
la  Flor  ,  fe  cocerá  hada  que  fe  haya  convertido  en  la  peque¬ 
ña  Perla  ,  y  fe  derramará  fobre  dicha  Flor  ,  poniéndola  defr 
pues  en  los  vafos  deftinados  para  elle  fin  ,  fin  cubrirlos 
hafta  el  próximo  dia  j  y  no  fe  ponen  al  fuego  porque  no  fe 
paífen. 

Para  tirarlas  en  feco  conviene  ,  qué  la  ultima  cocción, 1 
que  fe  ha  de  echác  fobre  la  Flor  ,  efte  folo  á  la  Lifa  $  y 
quando  fe  hayan  enfriado  ,  fe  enjugarán  en  el  Cedazo, 
polvoreándolas  por  todas  partes  (  pata  lo  que  fe  volverán 
del  uno  al  otro  lado  )  de  Azúcar  de  lo  mas  candido  ,  y 
hermofo  ,  pues  con  ello  Talen  mas  blancas. 

FLORES  DE  NARANJA  EN  BOTONES . 

2  Haviendo  picado  en  diverfos  litios  las  Flores  de  Na¬ 
ranja  en  botón  con  un  alfiler  >  efto  es ,  metiéndole  defde 
el  extremo  inferior,  hafta  el  fuperior ,  y  por  el  medio  dé 
través ,  le  echarán  en  una  fervilleta  blanca  ,  atandola  las 
puntas  con  un  cordel,  de  modo  ,  que  efténun  poco  opri¬ 
midas ,  y  refervando  íolo  un  puñito  ;  pondránfe  defpues 
en  un  Perol,  que  tendrá  agua  cociendo,  y  todo  junto  fé 
cocerá  hafta  que  eften  en  punto  ,  haciendo  para  efecto  de 
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conocerlo  la  experiencia  de  el  alfiler ,  ó  dé  aplicarlas  éntre 
los  dedos  ,  lo  qué  fe  podrá  executar  con  las  que  fe  refer-. 
van  ,  cociéndolas  al  mifmo  tiempo  con  las  de  el  paquete; 
y  para  que  fe  mantengan  mas  blancas  ,  íe  añ adirá  á  todo 
un  poco  de  alumbre  ,  ó  agrio  de  Limón 5  hecho  ello  ,  fe 
refrefcarán  en  dos  ,  ó  tres  aguas  frias  ,  y  de  alii  fe  palia¬ 
rán  á  enjugaren  el  Cedazo:  concluyéndolas,  tanto  para 
guardarlas  en  liquido,  como  tirarlas  en  feco  ,  del  propio 
modo,  que  las  antecedentes ;  folo  si ,  que  para  fecarlas  fe 
ufará  preparándolas  primero  de  la  Eftufa. 

NARANJAS  DE  PORTUGAL  EN  QUARTERONES , 

ó  rajitas . 

3  Tornearánfe  lo  mas  ludí,  que  fea  pofsible  las  Na-* 
ranjas  de  Portugal ,  que  lean  de  las  mas  llanas ,  y  gruefias 
de  calcara  5  hechas  quarterones  ,  6  divididas  en  rajitas  ,  fe 
refrefcarán  en  agua  natural  ,  y  de  allí  fe  pallarán  á  otra 
agua  hirbiendo  ,  limpias  de  la  carne  ,  en  que  íe  contiene  el 
zumo:  conoceránfe  que  eítán  en  fazon  ;  ello  es  ,  fi  han  co¬ 
cido  bailante  ,  picándolas  lentamente  con  el  alfiler  ,  halla 
que  le  deípida;  y  eílando  en  elle  punto  ,  fe  pallarán  ,  ha- 
viendolas  primero  refrefcado  en  dos  ,  6  tres  aguas  ,  ó  mas, 
que  con  elfo  las  quitará  mejor  el  agrio,  y  enjugadas  bien 
en  el  Cedazo  ,  fe  paliarán  al  Azúcar  clarificado  ,  para  que 
den  fíete,  ü  ocho  herboles  cubiertos  ,  y  íe  aexarán  repo^ 
far  en  infuíion  halla  el  dia  figuiente  ,  que  fe  volverá  todo 
junto  al  fuego  ,  halla  que  el  Almivar  fe  haya  reducido  á  la 
Lifa ,  dexandola  en  infuíion  :  al  otro  dia  ,  le  íeparará  el  Al¬ 
mivar  de  las  Naranjas,  metiéndolas  en  las  valijas ;  y  el  Al¬ 
mivar  ,  fe  cocerá  halla  la  Perla,  echándole  delpues  fobre 
ella  Fruta  ,  y  fe  conservarán  ,  halla  que  haya  necefsidadde 
tirarlas  en  feco  :  obíervando  para  ello  lo  mifmo  ,  que  fé 
dirá  quando  fe  trate  de  las  Cidras  ,  que  íe  han  de  tirar 
en  feco. 

NARANJAS  DE  PORTUGAL  ENTERAS. 

4  Haviendo  torneado  fútilmente  las  Naranjas  de  Por¬ 
tugal  ,  y  defpues  de  emblanquecidas,  como  las  paliadas 
ai  fuego  ,  lo  que  fe  cocerán,  como  íe  ha  notado, por  la  ex  pe¬ 
ne  n= 
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rienda  de  él  alfiler  5  y  refrefcadas  en  tres ,  ó  quatro  aguas, 
ó  mas  ,  fe  quitará  el  zumo  ,  ó  agrio  de  dentro  por  un 
pequeño  agugero  ,  hecho  al  tiempo  de  tornearlas  en  el  pe¬ 
zón  ,  con  una  cucharita  hecha  apropoíito  j  y  en  lo  demás 
fe  obfervará  lo  rniímo  ,  que  fe  dixo  en  el  precedente  pa¬ 
ra  tirarlas  en  feco. 

Las  Naranjas  de  la  China,  y  las  agridulces  del  Puerto, 
fe  confitan  dei  propio  modo.  Las  de  la  China  le  pueden 
confitar  enteras  ,  quitándolas  folo  el  pezón  ,  y  aquello 
mas  duro,  por  medio  de  un  agugerito  para  que  penetre  me-j 
jor  el  Azúcar ,  que  con  elle  ,  y  el  natural  dulzor  ,  que  tie¬ 
nen  ion  muy  güito  fas. 

NARANJAS  AGRIAS . 

5  Divididas  en  quarterones  ,  ó  en  rajitas  las  Narann 
jas  agrias  ,  defpues  de  haverlas  emblanquecido  como  las 
demás,  fe  templarán  en  agua  natural  5  y  para  que  pierdan 
fu  agrio  ,  fe  remudará  la  agua  cada  dia  dos  ,  ó  tres  ve¬ 
ces  5  y  en  lo  demás  fe  feguirán  las  propias  reglas.  Son 
las  mejores  Jas  que  nacen  entre  los  grandes  Naranjos  ,  y  las 
de  Portugal ,  que  ion  de  ella  mifma  calidad. 

ROSQUILLAS  DE  NARANJAS  ,  T  LUQUETES. 

6  Haviendo  torneado  lo  mas  largo  ,  que  1er  pueda  Jas 
mas  delicadas  Naranjas  de  naturaleza  dulces,  fe  pondrán 
en  agua  al  fuego  las  torneaduras  ,  y  íc  cocerán  halla  que  ci¬ 
ten  algún  tanto  blandas ,  lo  que  fe  conocerá  por  la  prueba  de 
el  alfiler ;  fe  paliarán  á  otra  agua  fría  para  que  le  refieíquCn, 
y  haviendolas  enjugado  en  el  Cedazo  ,  fe  meterán  en  el 
Azúcar  clarificado  pat  a  que  den  veinte  herbores  ,  y  apar¬ 
tadas  del  fuego  ,  fe  dexarán  repolar  halla  el  día  figuienre, 
que  haviendolas  íeparado  ,  y  enjugadolas  de  el  Almivar ,  íe 
cocerá efte  folo  ,  halla  queche  a  la  Lifa;  fcbreloque  fe 
echará  la  Fruta  para  que  dé  dos  ,  ó  tres  herbores :  al  orto 
dia  ,  fe  concluirán  como  las  demás  en  liquido.  Para  tirar¬ 
las  en  feco,  fe  meterá  1 1  cantidad  ,  que  le  necefsitare  en 
el  Azúcar  preparado  á  la  pequeña  Pluma  ,  halla  que  de 
dos  ,  o  tres  herbol  es  cubiertos  5  defpues  íe  pondrán  á  en¬ 
jugar  fobie  texitas  de  alambre,  y  fefecaránen  laMufa, 
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ufando  antes  las  demás  precauciones :  fi  fe  eduvieré  dé  pri- 
fa  ,  fe  batirá  el  Azúcar  contra  un  lado  del  PerM  con  una- 
cuchara  ,  hada  que  edé  blanco  ,  por  donde  fe  irán  pallan¬ 
do  lasrofquiilas ,  hechas  atv.es  en  contorno  del  dedo  ,  y  fe 
fecarán  fobre  las  rexi lias  ,  y  fi  fueffe  neceflario  en  la  Edufa. 
Hacenfe  rofquillas  también  blancas  ,  y  amarillas  ;  las  ama¬ 
rillas  fon  las  que  fe  tornearon  ,  que  es  la  primera  cafcara 
de  la  Naranja,  y  las  blancas  de  la  fegunda  torneadura,  que 
es  la  carne  blanca.  Hacenfe  también  rofquillas  verdes  ,  de 
torneaduras  de  Naranjas  verdes  de  jardín  ,  que  fon  muy 
buenas  para  confitar ,  las  que  fe  executan  de  el  propio  mo¬ 
do  ,  que  las  demás  Naranjas :  firven  ellas  ultimas  éfpecial-i 
mente  para  hacer  pyramides ,  junto  con  otras  pequefiitas 
de  jardín  ,  llamadas  de  la  Chir  a,  del  grandor  de  una  Nuez, 
vaun  menores:  confitante  edas  generalmente  afsi  enteras, 
fin  quitarlas  el  zumo ,  haviendoias  torneado  primero.  Es 
elle  dulce  muy  bueno  entre  agrio,  y  dulce,  y  particular¬ 
mente  forman  una  linda  vida  en  las  pyramides,  entremetidas 
con  las  verdes. 

Los  Luquetes  de  Naranja,  fe  hacen  como  los  de  Cidra. 

CAPITULO  XI. 

DE  LAS  CIDRAS ,  LIMONES,  LIMAS  ,  Y  LIMONES 

de  Florencia  ,  ó  Cidrados . 

LAS  Cidras  fe  confitan  dé  diferentes  modos ,  las  pequen 
hitas  verdes  enteras ,  pallan  ordinariamente  por  Ci-. 
dras  de  Indias :  las  que  vienen  ya  maduras ,  fe  confitan  ente¬ 
ras  en  Pailas ,  Mermeladas ,  y  Padillas ,  como  fe  dirá. 

CIDRAS  DE  INDIAS. 

i  Hendiránfe  fútilmente  por  un  lado  ellas  pequeñas 
Cidras  ,  á  fin  de  que  penetre  por  dentro  ,  y  fuera  el  Azú¬ 
car  :  hecho  ello  ,  fe  pondrán  á  fuego  lento  ,  íin  dexar- 
lasherbir,  en  un  Perol  con  agua  hirbiendo  ;  y  para  que  fe 
emblanquezcan  ,  fe  echará  en  la  cocción  dos  ,  ó  tres  zumos 
de  Limón  ,  y  todo  junto  herbitá  á  grande  fuego  ,  halla 
que  edén  en  punto  ,  para  lo  qual  íe  edará  con  cuidado, 
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tifiando  cotí  todas  ellas  de  la  experiencia  de  él  alfiler,  ó  un 
palito  ;  y  quando  edén  en  ella  fazon  ,  íe  irán  mudando  a 
otra  agua  ,  para  que  á  fuego  lento  ,  ó  fobre  refcoldo  fe  va- 
yan  reverdeciendo,  lo  que  íe  havrá  executado  en  elefpa- 
ciode  media  hora,  y  defpues  fe  meterán  enagua  fri  a  pa¬ 
ra  rcfrefcarlas,  y  de  alíi  bien  enjutas ,  fe  pondrán  en  Azur 
car  ,  como  en  las  íiguientes  fe  verá. 

CIDRAS  BLANCAS  EN  PALITOS ,  Ó  R AGITAS. 

2  Tornearánfe  las  Cidras  á  medida  de  las  que  fe  hu-¡ 
Vieren  de  confitar.  Es  de  advertir  ,  que  tornear  ,  no  es  otra 
cofa  ,  que  con  un  cuchillo  fútil  quitar  lómenos,  que  íer 
pueda  la  cafcarilla  exterior  al  rededor.  Hacer  en  luquetes, 
es  lo  mifmo  ,  que  decir  ,  que  la  corteza  ,  o  calcar  ilia  exte¬ 
rior  ,  no  fe  ha  de  quitar  al  rededor ,  fino  de  alto  á  baxo  lo 
mas  delgado  ,  que  fer  pueda.  Alsi  preparadas  las  Cidras ,  y 
divididas  en  quarterones  ,  y  deípues  en  liftitas,  o  palitos, 
partiendo  cada  quarterón  en  dos,  ó  tres,  ornas,  íegun  íu 
gruefio  ,  íe  echarán  en  agua  hirbiendo  ,  reftefcadas  antes 
en  otra  fria  para  que  hierban  con  fu  propio  zumo  ,  pues 
de  eífe  modo  ,  fe  coníervan  mas  blancas  }  y  quando  íe  vie¬ 
re  ,  que  eftán  en  fu  perfedla  fazon.,  que  íe  conocerá  por  la 
experiencia  de  el  alfiler  ,  quitado  el  zumo  ,  íe  meterán  en 
Azúcar  clarificado  ,  para  que  den  al  fuego  fíete  ,  íi  ocho 
herbores ;  y  haviendulas  remudado  á  una  cazuela  ,  íe  dexa- 
rán  en  fu  infuíion  hafta  el  dia  figuiente  ,  que  fin  íacar  el 
fruto ,  fe  apartará  el  Almivar  ,  pallándolo  por  un  Cedazo, 
y  dará  á  grande  fuego  veinte  ,  ó  treinta  herhores :  y  por¬ 
que  íe  havrá  gallado  el  Almivar  ,  fe  renovará  de  otro  Azú¬ 
car  clarificado  ,  y  fe  echará  por  encima  de  las  ragitas  quan¬ 
do  elle  un  poco  frió  :  ella  diligencia  fe  continuara  por  otros 
tres  ,  ó  quatio  d¡as.  En  el  primero  ,  íe  cocerá  el  Almivar  á 
la  pequeña  Lila.  En  el  íegundo  á  la  Lila.  En  el  tercero  á  la 
Perla  chica.  Y  últimamente  á  la  Perla ,  aumentando  íiempre 
Azúcar  clarificado ,  por  razón  de  lo  que  fe  confume  ,  para 
que  por  eñe  medio  fe  bañe  todo  igualmente  :  íi  lun  para 
coníerva  ,  defpues  de  haverlas  enjugado  en  el  Cedazo  ,  íe 
guardarán  en  los  botes  ,  y  fe  cocerá  el  Almivar  á  la  bue¬ 
na  Perla,  echándolo  encima,  de  modo ,  que  la  Eruta  quede 
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bañada  ;  y  íi  no  ,  íiendo  neceíTario  ,  dándole  el  puntó  cié  ía 
Pluma,  que  es  el  que  correfponde  ,  fe  podrán  tirar  en  Te¬ 
co.  Adviértele  ,  que  conforme  fe  van  torneando  ,  fe’  yáh” 
echando  en  agua,  porque  no  fe  pongati  negras*  I^omifmo/ 
fe  hará  con  las  otras  de  efta  efperie.  1 

Ofrecefe ,  que  eítas  Frutas  afsi  confervadas ,  tienen  difí-« 
cuitad  de  tirarle  enfeco  con  el  tiempo  ,  por  razón  de  que 
con  la  humedad  de  la  Fruta  fe  engrapa ,  y  liga  el  Azúcar, 
para  lo  qual  fe  metérá  la  Vafija  en  una  Cazuela  ,  ó  Perol, qué 
tendrá  agua  caliente  ,  para  que  mas  Fácilmente  fe  liquíde  5  y 
defpues  de  haverla  enjugado  en  el  Cedazo  ,  fe  echará  en 
otro  nuevo  Azúcar  preparado  á  la  pluma  ,  para  que  dé  algún 
nos  herbores  todo  junto  ,  y  le  dexará  repofar  :  fi  haviendó 
metido  la  vafija  en  el  Perol  de  agua  caliente  ,  todavia  que-í 
dalle  pegado  á  la  Frura  Azúcar  ,  fe  lavará  en  agua  caliente, 
y  enjuta ,  fe  echará  en  el  Almivar  ;  defpues  de  haver  cocido, 
como  dicho  es  ,  quanto  fe  pueda  fufrir  la  mano  en  el  borde 
del  Perol ,  fe  trabajará  el  Azúcar  para  emblanquecerle  en  el 
modo  ordinario  ,  por  donde  fe  paliarán  las  rajas  de  Cidra  ,  y 
fe  pondrán  fobre  las  rexitasde  alambre  ,  para  que  fe  íequen; 
lo  que  fe  executará  con  todo  elle  genero  de  Fruta. 

CIDRA  EN  LUQUETES  ,  O  TORNEADURAS ¿ 

y  Roj quillas. 

3  Pondránfe  en  agua  natural  los  luquetes ,  ó  cafcarüla 
de  afuera  de  las  Cidras  ,  y  fe  emblanquecerán  del  propio 
modo  ,  que  las  que  fe  hicieron  en  quarterones,  para  meter¬ 
las  en  pequeño  Azúcar  5  elfo  es  ,  que  fea  muy  íuelto  ,  ó  cla-i 
ro  ,  poco  mas  ,  que  agua  azúcar ,  y  todo  fe  calentará  al  fue-! 
go  ,  hada  tanto  ,  qué  metiendo  un  dedo  dentro  de  la  coc¬ 
ción  ,  no  fe  pueda  fufrir  :  lo  que  hecho  ,  fe  gotearán  en  el 
Cedazo ,  y  fe  pondrán  en  una  cazuela ,  fobre  las  que  ,  para, 
que  fe  templen  ,fe  echará  el  Azúcar  ,  manteniéndolas  en  ef- 
ta  infuíion  hada  el  immediato  dia  ,  que  defpues  de  havérlas 
enjugado  del  Almivar  ,  fe  cocerá  elle  á  la  pequeña  Lifa,  ba¬ 
ñando  la  fruta  con  él ,  y  elfo  fe  repetirá  fegunda  vez  en  el 
propio  dia  con  dicho  Almivar  preparado  á  la  Feria  chica  y 
bien  polvoreadas  de  Azúcar ,  quando  fe  hayan  enjugado  deí 
Almivar  en  el  Cedazo  ,  fe  meterá  a  fecar  en  la  Eítufa  fobre 

-  ---  --  -  .  -  ^  ~  ^  1  -i  r 
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lais  rftxitásdé  alambre,  que  tendrán  debaxo  una  cazuela,  pa¬ 
ra  que  el  Almivar  ,  que  gotea  ,  cayga  en  ella,  removiéndo¬ 
las  del  uno ,  y  otro  lado,  á  fin  de  que  por  todas  partes  igual¬ 
mente  fe  fequen :  defpues  de  lo  qual  fe  guardarán.  Las  Tor¬ 
neaduras  ,  o  Rofquillas,  fe  hacen  como  las  de  Naranja. 


CIDRA  EN  BASTONCITOS ,  QUE  LLAMAN  CITRON. 

4  Haviendo  quitado  la  fuperficie ,  ó  cafcara  exterior 
á  las  Cidras,  fe  dividirán  en  vandas  ,  y  ellas  en  palitos  pe¬ 
queños  de  airo  abaxo  muy  delgaditcs  ;  y  defpues  de  bion 
emblanquecidos  al  fuego,  como  los  precedentes ,  fe  pon¬ 
drán  al  fuego  en  Azúcar  clarificado  habiendo,  en  donde 
darán  diez  y  ocho ,  o  veinte  herbores  ,  y  fe  dexarán  re- 
pofar  halla  el  íiguiente  dia  ,  que  fe  feparará  la  Fruta  dé 
el  Azúcar  ,  cociendo  elle  a  la  Lifa  ;  y  haviendo  enjugado 
la  Fruta  fobre  el  Cedazo  ,  fe  hará  dar  dentro  de  el  Almi- 
var  otros  fíete  ,  ú  ocho  herbores ,  dexandola  afsi  apartan 
da  de  el  fuego:  al  otro  dia  ,  ó  en  el  propio,  pongo  por  cxem- 
plo ,  fi  fe  hace  por  la  mañana  la  decocción,  áiataide  fé 
repit’rá  otro  herbor  cubierto,  con  tal,  que  primero  á  el 
Almivarfolo,  fe  le  haya  hecho  cocer  halla  reducirlo  á  la 
Perla ;  guardafe  afsi  en  liquido,  o  fe  tira  en  feco  de  efte 
modo  :  Separado  de  la  Fruta  el  Azúcar ,  y  cocido  á  Ja  Plu¬ 
ma  ,  fe  echará  dentro  de  el  dicha  Fruta,  bien  enjuta  por  el 
Cedazo  ,  y  herbira  lentamente  ,  para  lo  qual  con  fuavii 
dad ,  fe  meneará  de  quanao  en  quando  el  Perol ;  y  últi¬ 
mamente  en  llegando  al  punto  de  tiraren  leco,  fe  dexa rá 
repofar ,  batiendo  en  pudiéndole  fufrir  las  manos  en  las  a£t 
fas  del  Perol  el  Azúcar  en  el  modo  ordinario  ,  halla  que 
le  haya  emblanquecido  ,  por  donde  con  dos  horquillitas, 
o  tenedores  ,  fe  irán  paliándolos  baíloncitos  ,  á  fin  de  que 
fe  acaben  de  emblanquecer ,  y  fe  bañen  bien  ;  lo  que  he^ 
cho ,  fe  pondrán  á  gotear  fobre  rexillas  de  alambre  ,  pues 
de  elle  modo  ,  fe  lecan  con  mayor  promptitud.  Si  íe  quir 
fiere  el  baño  mas  quaxado  ,  en  lugar  de  la  ultima  prepara¬ 
ción  hecha  á  ia  Pluma  ,  fe  executará  la  del  Soplo,  y  en 
ella  darán  ,  como  dicho  es  ,  un  herbor,  cubiertos  los  bailón-» 
ciros  :  y  porque  fon  mas  difíciles  de  fecar  á  caula  de  fu  ma¬ 
yor  baño  ,  fe  rá  precito  valerle  de  la  Lílufa  ,  poniéndolos 


4  ^  TSLiielhí  ln/l  fue  clo  n  :* 

fobre  dichas  rexillas;y  para  que  con  igualdad  fe  fequeñ,* 

Te  removerán  de  un  lado  al  otro.  Suelen  revenirle  ,  ó  agriar¬ 
le  los  que  fe  guardaron  en  liquido  en  los  vafos  ;  y  para  evi¬ 
tar  el  que  fe  pierdan  ,  y  volverlos  a  fu  primer  ser  ,  fe  mete¬ 
rán  con  un  poco  de  agua  ,  y  el  Almivár  en  un  Perol ,  para 
que  pueda  cocer  halla  que  fe  haya  reíliniido  á  fu  primera 
cocción  perla;  y  bien  efpumados  ,  fe  volverán  á  guardar. 
De  eñe  modo  fe  quedan  tan  buenos  ,  y  frefeos ,  como  íi  fe 
huvieran  acabado  de  executar.  También  fe  pone  folo  el 
Almivar  al  fuego  ,  y  defpues  de  bien  efpumados ,  fe  echan 
los  balconcitos  para  que  den  un  herbor. 

CIDRAS  ENTERAS. 

5  Meteránfe  dentro  de  la  agua  las  Cidras  torneadas  con 

fu  propio  zumo  ,  á  fin  de  que  no  fe  enegrezcan  ,  y  fe  em¬ 
blanquecerán  en  otra  fegunda  hirbiendo,  puefta  al  fuego, 
como  todas  las  demás;  y  quandoeílen  bien  blandas  ,  que 
fácilmente  defpidan  el  alfiler ,  fe  refrefearán  en  otra  agua 
fria,  facando  porelagugero  antes  hecho  el  zumo  ,y  echan¬ 
do  dentro  para  que  fe  refrefquen  agua  ;  y  quando  eftén 
bien  blancas ,  y  exprimidas,  fe  echarán  en  el  Azúcar  cía-  ' 
rificado  ,  bien  enjutas  por  el  Cedazo;  concluyéndolas  por 
el  propio  orden  ,  que  las  Cidras  en  baíloncitos  ,  o  palitos, 
yáfea  para  confervarlas  en  liquido ,  ó  para  tirarlas  en  feco. 
-¡V  i  n«  h.  'I  .  ,  s 

TORONJ  AS. 

6  La  Toronja  es  una  efpecie  de  Cidra  redonda,  y  abun¬ 
dantemente  grande,  crianfe  las  mejores  en  Portugal  ,  Va¬ 
lencia ,  Andalucía  ,  y  Eífremadura ,  de  donde  fe  conducen 
á  ella  Corte,  Son  para  el  ufo  de  confitar  muy  excelentes, 
lo  que  le  éxecuta  del  propio  modo,  enteras  ,  en  pedazos ,  y 
en  los  demás  modos,  quitando  fiempre  el  luquete  ,  ó  caf- 
carilla  exterior  ,  que  también  fe  confita  ,  como  las  paliadas. 

Se  la  añade  un  hermofo  color  muy  agradable  ,  y  deliciofo 
á  la  villa  ahechando  la  cochinilla  preparada  con  ellas  en  la 
primera  agua  fria  ,  en  que  fe  preparan  ;  y  para  que  perci¬ 
ban  el  color  ,  y  pueda  penetrar  en  lo  interior  ,  fe  de- 
xan  afsi  en  inftiíion  por  un  dia  ,  ó  menos  ,  fegun  fe 
reconociere  fuficiente  ;  y  de  .aiU  para  limpiarlas ,  y  re- 
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frefcarlas  ,  fe  paíTacán  por  otras  dos  aguas  frías ,  figuieñdo 
enlódenlas  las  reglas  ya  dichas  en  las  Cidras. 

DE  LOS  LIMONES  ,  LIMAS ,  Y  LIMONES  DULCES , 

y  Cidrados  de  Florencia. 

7  Eílos  géneros  de  Frutas  fe  confitan  fin  difiincion  ala¬ 
guna  del  propio  modo  ,  que  las  Cidras.  Yeafe  la  adverten- 
ciade  los  Cidrados.  Cap.  12.  n.6. 

LIMONES ,  0  CIDRADOS  DE  FLORENCIA,  VERDES , 

en  gagitos ,  6  cuarterones, 

8  Se  harán  herbir  en  agua  ,  puefia  en  un  Perol  los  Li¬ 
mones  ,  aísi  enteros  fin  tornearlos  ,  para  que  le  pongan 
blancos  ,  añadiendo  al  cocimiento  dos  puñados  de  alunir 
bre  bien  molido  3  y  quando  edén  ya  blandos ,  alando  pa¬ 
ra  fu  conocimiento  de  la  experiencia  de  el  alfiler  ,  fe  re¬ 
mudarán  á  orra  agua  natural ,  para  que  fe  refreíquen  $  y  fren 
enjutos  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  Azúcar  clarificado,  y 
todo  jumo  herbirá, halla  que  haya  dado  fíete  ,ü  ocho  her- 
bores  :  defpues  le  dexarán  repoíar  para  mudarlos  á  una  ca¬ 
zuela  donde  le  mantendrán  en  aquella  infuiion  ,  halla  que 
al  figuiente  dia  fe  faque  íolo  el  Almivar  ,  que  cocerá  haf- 
ta  reducirlo  á  la  Lifa  chica  ,  con  lo  que  fe  bañará  la  Fruta, 
que  eílará  fiempre  en  la  cazuda:  al  otro  dia  ,  precedidas 
las  propias  circunílancias  ,  fe  preparará  á  la  Lifa:  finalmente 
al  tercero  dia  ,  le  obíervará  lo  rniíroo  ,  íolo  ,  que  el  baño 
ha  de  fer  con  la  preparación  á  la  Perla  ,  y  le  guardará 
en  las  valijas.  Si  le  quifieren  tirar  en  feco  ,  fe  executará  la 
cocción  á  la  Pluma  ,  que  es  el  punto  ordinario  ,  y  íe  echar 
rán  en  el  los  Limones  para  que  reciban  un  folo  herbor  5  y 
defpues  batido  de  un  lado  de  el  Perol  el  Azúcar ,  hada  que 
cftb  blanco ,  por  donde  fe  pallará  la  Fruta,  poniéndolas  últi¬ 
mamente  á  desleír  en  el  Cedazo  ,  ó  en  las  rexillas  de  alanir 
bre  ,  que  de  elle  modo  fe  fecan  con  bailante  facilidad. 

DE  LOS  LUQUETES  DE  LIMAS ,  Y  LIMONES . 

9  Para  confitar  los  Luquetes  de  las  Limas ,  y  Limo¬ 
nes  ,  íervirán  de  regla  general  los  Luquetes  citados  en  el 
numero  de  las  Cidras. 
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BERGAMOTA  DE  ITALIA. 
lo  La  Bergamota  de  Italia,  afsi  llamada,  por  fer  la 
mejor  ,  y  venir  de  aquel  Pais  ,  fe  reduce  á  la  Naranja  de 
la  China  ,  que  es  á  corta  diferencia  de  una  propia  efpecie, 
y  grandor.  Confitanfe  del  propio  modo  ,  quedas  Cidras ,  y 
Limones ,  &c.  con  fola  la  diftincion  de  que  no  fe  tornean. 
Su  dulce  es  muy  apetecible  ,  y  fuave. 

Los  Limones  Reales ,  que  fon  dé  un  olor  muy  agradan 
ble,  y  fubido,aunque  no  tanto  comolaBergamota;es  íu  guf- 
to  agridulce  ,  y  fe  confitan  del  mifmo  genero  ,  que 
las  Cidras. 

CAPITULO  XII. 

DE  DIFERENTES  FRUTAS  ,  BATATAS  DE  MALAGA 

en  feco ,  y  en  liquido . 

í  A  Libra  ,  y  media  de  Batatas ,  fe  hará  dar  un  herboií 
J~\.  enagua  clara:  defpues  con  un  cuchillo  fútil ,  fe 
mondarán  de  fu  cafcarilla  ,  y  en  otra  agua  también  clara, 
haviendolas  hecho  trozos,  mas ,  6  menos  grandes  ,  fegun 
fe  gudare,  fe  echarán  en  ella  5  hecho  efto ,  fe  volverán  á. 
cocer  en  otra  tercera  agua  ,  hada  la  prueba  de  el  alfiler ,  ó 
palillo  ;  edando  eneda  fazon,  fe  repaífarán  por  agua  fref- 
ca ,  y  enjutas  ,  fe  echarán  en  una  libra,  ó  cinco  quartero-í 
nes  de  Azúcar  clarificado  ,  dexandolo  todo  cocer  entretan-i 
to  ,  que  fe  reduce  á  la  pequeña  Perla  el  Almivar :  concluid 
das  yáedas  diligencias  ,  fe  remudará  el  Almivar  ,  y  Batatas, 
junto,  á  una  cazuela  de  barro  vidriado  ,  dexandolas  infundir 
veinte  y  quatro  horas :  deípues  todo  ,  fe  volverá  á  poner  en 
él  Perol  al  fuego  ,  hada  que  el  Almivar  fe  haya  convertido 
en  la  buena  Perla :  de  donde  fe  podrán  tirar  en  feco,  q 
refervar  en  liquido. 

BERENGENAS  EN  LIQUIDO  ,  Y  EN  SECO. 

2  Efcogeráníe  las  Berengenas  ,  no  del  todo  maduras,’ 
mas  pequeñas  ,  qué  grandes  ,  á  las  que  fe  quitarán  las  ef-i 
pinas  exteriores  ,  y  el  palillo  interior ,  y  fe  echarán  en  agua 

frefea ;  de  alli  fe  pallarán  á  otra  cociendo ,  donde  herbi- 

rán 
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rán  liaíía  laprueb3.del  palillo  ,  ó  alfiler.  Sifuerén  amargas,’ 
fe  repartarán  en  otra  agua  también  frefca ,  y  fe  dexarán  en. 
infufion  por  tiempo  de  veinte  y  quatro  horas  ,  remudando 
la  agua  de  tres  en  tres  horas  ,  para  que  pierdan  fu  natural 
amargor ;  pero  fi  fueren  dulces,  bailará  paliarlas  por  un  par 
de  aguas  frefcas  :  concluida  efta  diligencia  ,  fe  echarán, 
pongo  por  exemplo  ,  en  cantidad  de  una  libra  en  otra  po¬ 
co  mas  de  Azúcar  clarificado  ,  donde  cocerán  del  modo  fí- 
guiénte  :  él  primer  dia  á  la  Lila  ,  el  fegundo  á  la  Perla  ,  y  el 
tercero  á  la  Pluma  :  obférvando  ,  que  en  cadauno  de  ellos, 
como  én  las  demás  frutas,  fe  remudarán  con  fu  Almivar á 
una  cazuela  vidriada  :  últimamente  fe  podrán  tirar  en  feco3 
ó  guardar  en  liquido. 

PEPINITOS. 

3  Efta  Fruta  fe  tira  en  feco  ,  ó  fe  guarda  en  liquido 
del  propio  modo  ,  que  las  Berengenas ,  á  diftincion  folo, 
que  unos  los  mondan  la  cafcarilla  ,  y  otros  no  ,  confitando^ 
los  afsi  enteros  con  fu  cafcara  ;  además  de  efto  ,  fe  ha  dó 
advertir  no  fean  grandes  ,  fino  los  mas  pequeños ,  que  fe^ 
puedan  ,  no  del  todo  maduros  ,  ni  de  defapacible  villa. 

TALLOS  DE  LECHUG  AS. 

4  Executafe  elle  genero  de  dulce  haciendo  traer  losTa-3. 
líos ,  que  para  elle  éfedfo  fuelen  dexar  crecer  en  lasHuer-j 
tas  en  las  Lechugas  ,  y  confitándolas  como  las  Batatas  din 
chas  5  y  folo  fe  diferencian  en  que  primero  fe  mondan,  yj 
defpues  fe  cuecen  halla  el  punto  de  el  alfiler. 

PIMIENTOS. 

5  Los  Pimientos  no  fe  diferencian  de  las  Frutas  pré-í 
cedentcs  en  el  modo  de  confitarlos >  folo  fe  deberá  obfern 
var  fe  han  de  efcoger  los  que  no  eíluvieren  inclinados  al 
color  encarnado  ,  que  lean  pequeños  ,  verdes,  y  de  hermo-s 
fa  villa. 

CALABAZA. 

6  Efcogeráfe  ella  ,  ya  verde  ,  ó  yá  madura  ,  fegun  el 
gnfto  ,  limpia  de  fu  cafcara  ,  y  tripas  ,  y  fe  irá  haciendo  re¬ 
banadas  ,  6  trozos  ,  echándolas  en  agua  fria  5  de  alli  fe 
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pallaran  á  la  agua  hirbiendQ  para  que  cuezan  ,  como  los  de¬ 
más,  hafta  la  prueba  de  el  aiiilér :  en  lo  demás  fe  feguirá  la 
regla  de  las  Batatas ,  con  diferencia  ,  que  el  punto  ultimo 
de  el  Azúcar  hade  feria  Pluma  5  y  porque  de  fu  naturale¬ 
za  esiníipida,  fe  aumentará  de  alguna  agua  olorofa,  como  de 
Azár ,  &c.  Muchos  cuecen  la  Calabaza  en  quatrodias,  ó 
mas ,  diítnbuyendulo  de  elle  modo  :  el  primer  dia  entre  pe¬ 
queña  ,  y  grande  Lila  ,  para  cuyo  efe&o  fe  ha  de  dexar 
h  íftaeite  punto  cocer  el  Almivar  folo  ,  vertiéndolo  def- 
pnes  fobre  la  Calabaza,  que  eftaiá  fobre  una  cazuela  de 
barro  vidriado ;  pero  ha  de  eitár  ya  tibio  el  Almivar ,  y 
deeít.  modo  eltara  halla  el  otro  dia  en  infuíion  :  al  íegun- 
do  obfervando  las  mil'mas  precauciones  ,  cocerá  eí  Almi¬ 
var  poco  mas ,  que  á  la  grande  Lila:  al  tercero  á  la  grande 
Perla  :  y  al  quarto  á  ia  Pluma  5  cuyo  modo  hace  falir  la  Fru¬ 
ta  mas  entera  ,  y  htrmofa. 

Adviertefe  ,  que  en  todo  genero  de  dulce  ,  la  mayor  di-! 
Jacion  en  concluirle ,  lo  hace  mas  agradable. 


SANDIAS  EN  LIQUIDO  ,  Y  EN  SECO . 

7  Mondada  la  Sandia  de  fu  cafcara  ,  hecha  trozos ,  co¿ 
mo  la  Calabaza ,  limpia  de  fu  carne  ,  fe  echará  en  falmuera: 
executaíe  ella,  falando  la  agua,  hechando  á  un  quanillo 
de  agua  un  puñado  de  íal  $  echaíe  la  Sandia  en  ella  íalmuera 
á  caufa  de  lo  flexible  ,  que  es  ,  porque  no  fe  arrugue  quan- 
do  íe  pone  á  cocer  en  el  Almivar.  En  lo  demás  fe  ligue 
la  propia  regla  dicha  en  la  Calabaza  ;  folo ,  que  quando  fe 
haya  cocido  en  la  agua  ,  fe  ha  de  pallar  por  otras  tres,  ó 
quatro  aguas  frías  ,  dexandola  encada  una  ,  como  cofa  de 
una  hora ,  para  que  pierda  el  güilo  falitroío  de  la  falmuera: 
también  fe  advierte  ,  que  en  dicha  íalmuera  ha  de  citar 
la  Sandia  doce  horas. 


C1DRAD0S  DE  FLORENCIA. 

8  Previenefe  ,  que  antes  de  confitar  los  Cidrados  de 
Florencia  ,  como  en  fu  lugar  fe  cita  ,  fe  han  de  paffar  por 
falmuera ,  como  la  Sandia  ,  figuiendo  en  lo  demás  á  las 
Naranjas  Portuguefías. 

AIE~ 
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MELONES. 

g  Confitanfe  los  Melones ,  como  la  Sandia  ;  y  porqué 
fon  iníipidos ,  fe  echará  en  el  Almivar  alguna  agua  oloro-i 
fa  :  pero  fe  advierte  ,  que  no  fe  han  de  poner  en  falmuera. 

Machos  por  variar  confitan  los  Melones  enteros  ,  y  ver¬ 
daderamente  forman  una  hermofa  apariencia.  Para  eíte 
efecto  fefirvende  los  mas  pequeños,  tiernos  ,  y  fin  ma¬ 
durar  ,  mondándolos  la  calcara  ,  y  en  el  pezón  hazen  un 
agugero  penetrativo  halla  lo  interior  ,  por  donde  con  una 
cucharita  evaquan  las  tripas ,  y  pipas ,  figuiendo  en  lo  de¬ 
más  lo  mifmo  ,  que  en  los  partidos. 

M 

PINAS  VERDES  EN  SECO ,  T  EN  LIQUIDO . 

10  Elegiránfe  las  Pinas  en  leche  ,  fin  que  tengan  quaxa-i 
dala  cafcara  del  Piñón,  y  bien  mondadas  con  un  cuchi-i 
llito  de  toda  la  exterioridad  refinoía  ,  fe  hará  en  el  pezón-; 
cilio  un  hueco  fuficiente  para  facar  con  la  cuchara  la  trn 
pa  5  y  paliadas  por  otra  agaafria  ,  fe  cocerán  halla  la  ex-¡ 
periencia  de  alfiler  :  en  lo  demás  para  fu  conclufion  ,  fe  ha-i 
rá  lo  mifmo ,  que  en  los  Melones.  Verdaderamente  para 
el  ornato  de  un  Ramillete  fon  efpeciahlsimas  por  fu  her-; 
mofa  apariencia  ,  y  agradable  güilo. 

PERILLOS  REALES  EN  LIQUIDO  ,  T  EN  SECO. 

11  Executanfe  para  confitarlos  del  mifmo  genero  ,  qué 
las  Manzanas ,  que  fiendo  neceíTario  fe  recurrirá  á  ellas. 

ESCORZONERA . 

12  Es  la  Efcorzonera  una  íalutiféra  yerva  en  el  ufo 
de  confitar  ,  no  muy  conocida  ;  no  obllante  ,  que  no  es  de 
ventaja  alguna  á  otra  qualquier  Fruta  por  íu  agradable ,  yl 
cordial  güito.  Confitafe  limpiándola  muy  bien  en  agua  fría, 
y  paífandola  á  otra  hirbiendo  ,  raída  la  cafcara  exterior  an¬ 
tes  ,  y  íi  es  raíz  ,  ó  tronco  ,  fe  dexará  cocer ,  halla  que  fe 
ablande :  conocefe  fu  punto  por  la  prueba  del  alfiler ;  en 
cuya  íazón  fe  paila  por  otras  dos  aguas  frias  para  acabarla 
de  quitar  todo  el  fabor  terreílre :  defpues  fe  mete  en  Azú¬ 
car  clarificado  ,  á  fin  de  que  de  diez ,  ó  doce  hérbores.  Ello 

f)  2  exe- 
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'executado  ,  fe  echa  en  un  barreño  fuera  del  fuego  con  ÍU 
Almivar  en  infuíion  de  dos  días :  concluido  elle  tiempo  ,  al 
Almivar  folo  fe  hace  cocer  á  la  Perla ;  y  eftando  en  elle 
punto  ,fe  echa  dentro  la  Efcorzonera  ,  dexandola  cocer  feis, 
ó  fíete  herbores  :  alfiguiente  dia  fe  cocerá  el  Almivar  ala 
fuerte  Perla  ,  echándolo  en  ella  fazon  fobre  la  Efcorzo- 
nera.  Ultimamente  fe  tiran  en  feco  ,  como  las  demás  Fru-: 
tas.  También  fe  guardan  en  liquido  ,  para  cuyo  efe&o  fe  de-^ 
¡xan  á  la  Pel  la  chica. 

De  fus  hojas ,  que  fon  muy  blandas ,  y  fuaves ,  fe  hacé 
lo  núfmo. 

NISPEROS ,  Y  AZEROLAS . 

1 3  Los  Azerolas ,  y  Nifperos ,  fe  confitan  como  las  Pe-i 
ras ;  pero  á  caufa  de  fer  ellas  mas  blandas  ,  han  de  cocer, 
fea  en  agua  para  prepararlas  ,  ó  en  la  decocción  del  Azú¬ 
car  ,  menos  tiempo  :  fi  fe  quifiere  fe  fecarán  con  la  cuchari- 
ta  los  hueífos,  y  granitos,  y  fe  quitará  fútilmente  la  cafn 
carilla  exterior ,  ó  aísi  enteras.  Confitanfe  en  Compotas ,  li^ 
quido ,  y  íeco ,  y  es  de  las  buenas  Frutas. 

MADROÑOS  EN  SECO . 

14  Elegiránfe  los  mas  hermofos,y  grandes  Madroños, 
limpiándolos  en  agua  frefca  muy  bien  ,  y  echándolos  en 
Azúcar  clarificado  preparado  á  la  Pluma  (  enjutos  antes  en 
el  Cedazo  )  darán  uno  ,  ó  dos  herbores  5  y  curiofamente  ef- 
pumados  con  un  papel ,  fe  facará  el  Perol ,  dexandolos  re- 
pofar  por  veinte  y  quatro  horas  ;  defpues  de  cuyo  tiem¬ 
po  ,  fe  tirarán  en  feco,  como  las  Frambueffas,  bien  polvo¬ 
reados  de  Azúcar. 

MADROÑOS  EN  LIQUIDO. 

15  Se  echarán  en  quatro  libras  de  Azúcar  preparado  á 
la  Pluma  tres  libras  de  gruelfos  Madroños,  maduros,  ro¬ 
jos,  y  limpios,  donde  á  gran  fuego  darán  doce  ,  o  quince 
herbores  :  hecho  ello  ,  fe  apartarán  del  fuego  ,  y  fe  efpuma- 
rán  curiofamente  ,  feparando  el  Almivar  de  la  Fruta  ,  y  dan¬ 
do  á  aquel  folo  diferentes  herbores  ,  halla  que  íe  haya  en¬ 
guadado  bailante  5  ya  frió  ,  y  en  cite  punto  ¿  fe  derramará 
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obré  la  Fruta  ,  que  eitaba  en  las  vafijas  donde  fe  ha  d$ 


guardar. 

Adviertéfe ,  qué  para  tirar  en  Teco  eíte  genero  de  Frm 
ta,  fe  hü  de  elegir  la  no  muy  madura. 

Confitante  las  Freflas ,  tanto  en  Teco  ,  como  en  líquido; 
del  propio  genero. 


AZUF  ATFAS. 


1 6  Cocéránfe  en  agua  natural  las  Azufayfas  enteras; 
medianamente  rojas  ',  no  del  todo  maduras  hafta  fu  puntó, 
que  fe  conocerá  por  la  experiencia  del  palillo  :  pero  antes 
fe  han  de  haver  pallado  por  agua  fría ;  quando  eílen  coch 
das  ,  fe  volverán  á  refreícar  en  otra  agua  natural ,  y  enju-¡ 
tas  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  Azúcar  clarificado  ,  hacien-i 
dolas  cocer  veinte  y  ocho  ,  ó  treinta  herbores  á  fuego  me¬ 
dianamente  adivo  :  defpues  fe  dexarán  en  infufion  en  la  Ef- 
tufa  halla  el  íiguiente  dia  ,  en  el  que  el  Almivar  folo  cocerá 
reduciéndolo  á  la  Lifa ;  quando  elle  en  elle  punto  ,  fe  echa-* 
rá  la  Fruta  dentro  ,  donde  dará  un  herbór  :  al  otro  dia  ufan¬ 
do  la  propia  precaución,  fe  cocerá  el  Almivar  á  la  Perla 
pequeña  ,  y  fe  echará  fobre  la  Fruta :  al  tercero  dia  fe  exe-i 
cutará  lo  mifmo ,  cociéndole  á  Ja  Perla  ,  y  dando  á  Fruta  ,  y 
Almivar  feis ,  ú  ocho  herbores ,  fe  guardarán  en  liquido  ,  ó 
fe  tirarán  en  feco  del  priopio  modo  que  los  Albaricoques  del 
Cap.  $.num.6.  Hacenfe  también  de  ellas  Compotas,  co^ 
mo  de  las  Acerolas ,  y  Nifperos. 


REGLA  GENERAL  PARA  TIRAR  EN  SECO  TODO, 

genero  de  Frutas. 

17  Difpueíla  la  Fruta  para  tirar  fe  en  feco  ,  fe  facará  de 
fu  Almivar  ,  paífandola  por  agua  caliente  5  y  enjuta  en 
la  regilla ,  ó  en  una  ferviifeta ,  fe  echará  en  Azúcar  clarifi¬ 
cado  preparado  á  la  Pluma  pequeña  ,  donde  darán  algunos 
herbores  hada  llegar  ála  buena  Pluma  fi  fuere  dura  ,  como, 
Naranja  ,  Limón  ,  Cidra  ,  Toronja  ,  Cidrado  ,  Pera  ,  Cirue-4 
la  ,  Almendruco  ,  Membrillo  ,  Perillo  Real ,  Cermeñas ,  &c. 
Si  fuere  Fruta  blanda,  como  Guindas ,  Albaricoques,  Freífas; 
&c.fe  echará  quando  haya  pallado  el  dicho  punto  Pluma, que 
es  la  buena  Pluma,  fin  confentir,  que  dé  herbór  alguno,  por-i 
que  fe  desharía  fácilmente ;  efpumaráfe  curiofamente ,  y  fé 
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blanqueara  él  Azúcar ,  Tacando  la  Fruta  pór  aquel  lado  ,  en 
eftando  en  ella  Tazón  de  una  en  una  ,  y  íe  irán  colocando  en 
las  regidas  de  alambre.  Quando  por  todos  los  lados  Te  Te-, 
que  ,  Te  guardará  en  caxas  con  papel  en  parte  Teca.  Advier-i 
tefe ,  que  el  Almivar  ha  de  fer  nuevo. 

CAPITULO  XIII. 

DE  LAS  FRUTAS ,  QUE  SE  CONSERVAN 

preparadas  en  Aguardiente . 


PERSIGOS  MADUROS  EN  AGUARDIENTE . 


I  ']i  ti  EteránTe  en  agua  hirbiendo  dos  docenas  de  ios 
i  vi  mejores  Pértigos  cali  maduros  para  que  íe  em¬ 
blanquezcan  5  quando  Tu  pellegito  Te  ampolle  ,  y  levante,  Te 
Tacaran  quitándolos  el  cutis  :  deTpues  de  ello  ,  bien  enjutos 
en  el  Cedazo  de  toda  humedad  ,  íe  pondrán  en  Azúcar  cla¬ 
rificado  ,  y  aplicados  al  fuego  darán  tres  ,  ó  quatro  herbo- 
res  cubiertos  ,  quitándolos  la  efpuma  con  la  mayor  curioli- 
dad  :  de  alli  Te  paliarán  áuna  cazuela  de  barro  vidriado  :  al 
otro  dia  leparado  el  Almivar  de  la  Fruta  ,  íe  daran  á  Tolo 
aquel  ocho  ,  ó  diez  herbores ,  y  íe  derramará  íobre  la  Fruta: 
al  tercero  dia  Te  repetirán  un  par  de  herbores  cubiertos  á  la 
Fruta  ,  y  Almivar  todo  junto;  yá  Trios  los  Perligos  ,  Té 
irán  metiendo  en  vaíijas  de  vidrio  dobles, fuccediendo  uñosa 
otros, fin  amontonarlos, o  maltratarlos  al  tiempo  de  meterlos, 
fobre  los  que  Te  echará  Aguardiente  de  lo  mejor  ,  que  Ter 
pueda  ,  y  Almivar  ;  esá  fuber  ,  tanta  cantidad  de  uno  ,  co¬ 
rno  de  otro  ,  de  modo,  que  igualmente  íe  bañen  los  Perligos; 
y  porque  íe  expelería  la  fuerza  del  Aguardiente  ,  li  eítu- 
vieílen  mal  cubiertos, deftruyendo  la  conservación  de  la  Fru- 
ta ,  Te  raparán  con  un  pedazo  de  corcho  las  valijas  ,  y  en¬ 
cima  Te  pondrá  un  pergamino  humedecido  ,  y  fuertemente 
atado.  Es  muy  loable  ,  y  apetitofo  elle  genero  de  confitura, 
comida  afsien  Compotas ,  en  íeco  ,  ó  en  Mermeladas. 

Con  los  Alberchigos  chicos  fe  executa  lo  rnifmo  ,  á  ex¬ 
cepción  de  que  ellos  Te  han  de  paliar  ligeramente  por  agua 
frii.  hiendo, porque  fi  Te  detuvieren  largo  tiempo, fe  paíTaitan. 

AL  z 
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ALBARICOQUES  MEDIO  MADUROS 

en  Aguardiente , 

2  Emblanquecidos  ya  los  afsi  maduros  Albaricoquós, pa¬ 
ra  lo  que  fe  elegirán  con  efta  circunftancia  ,  fe  echarán  en 
agua  hirbiendo  dexandolps  cocer :  q Liando  íe  note  ,  que  em¬ 
piezan  á  fubirfe  á  la  fuperñcie  de  la  cocción,  fe  apartarán 
los  que  eften  blandos  ,  y  pallarán  por  agua  fria ,  ahora  unos, 
defpues  otros ,  íegun  fe  coeiei  en  ,  mas  ,  ó  menos  promptos, 
que  fe  conoce  por  la  experiencia  del  alfiler :  preparados  de 
eíte  modo  ,  fe  enjugarán  en  el  Cedazo,  y  fe  echarán  en  Azú¬ 
car  clarificado  ,  donde  darán  iiere  ,  u  ocho  herbores  cubier¬ 
tos  ,  obfervando  en  fu  conclufion  lo  mifmo ,  que  fe  dixo  en 
losPerfigos. 

PERSIGOS  ,  r  ALBARICOQUES  PREPARADOS 

en  Aguardiente  de  otro  modo , 

3  Eítregaránfe  en  un  lienzo  los  Albaricoqués  maduros, 
de  los  mejores  (regla  ,  que  en  todas  Frutas  fe  deberá  obfer- 
var  ,  porque  fi  de  naturaleza  ion  malas ,  dificultofamente  fe 
harán  con  el  Arte  buenas)  blandamente  ,  folo  lo  fuficiente, 
para  que  caygu  la  pelufilla  fin  maltratarlos  :difpueftos  afsi, 
fe  echarán  en  cantidad  de  una  libra  ,  en  media  de  Azú¬ 
car  preparado  á  la  Perla  ,  donde  darán  tres  ,  ó  quatro  herbo¬ 
res  ,  quando  mas  :  en  ella  íazon  fe  facarán  con  una  Efpuma- 
dera  ,  diílribuyendolos  unos  tras  de  otros  ,  y  no  de  monton, 
porque  no  fe  maltraten  ,  en  un  plato  ,  ó  fuente  grande  ,  re¬ 
pitiendo  el  cocer  el  Almivar  algún  tanto  mas ,  para  echarlo 
fobre  dicha  Fruta ,  mezclado  de  quartillo,  y  medio  debiten 
Aguardiente  :  últimamente  fe  pondrán  en  las  valijas  bien 
cubiertas ,  como  dicho  es.  Confervanfe  de  elle  genero  fin 
corrupción  por  dos  años ,  ó  mas. 

PERSIGOS  9  T  ALBARICOQUES  VERDES 

en  Aguardiente, 

4  Preparados  los  Perfigos  del  modo  arriba  dicho ,  tra-* 
tando  de  los  Albaricoqués  en  líquido , Cap.  IV.  niun.  3.  fe 
reverdecerán  en  la  agua  hirbiendo ,  y  enjutos  fe  darán  en 
Azúcar  clarificado  líete,  ü  ocho  herbores  cubiertos ,  efpu-! 

D  4  man-- 


5  ¿  ttuáa  Infl facción 

¡mandólos  con  curiofidad  :  de  allí  fe  remudaran  a  lina  cázue- 
la,  dexandolos  en  infufion  hada  el  otro  dia ,  que  a  Tolo  el  Al¬ 
mivar  fe  hará  dar  fíete  ,  ú  ocho  hervores  ,  con  cuya  diligen¬ 
cia  fe  echará  Tabre  la  Fruta  :  ai  tercero,  executada  la  propria 
precaución  ,  repetirá  el  Ahnivar  otros  íeis  herbores ,  y  en¬ 
tonces  fe  echará  dentro  la  Fruta  ,  donde  dará  todo  junto 
otros  tantos  herbores  cubiertos  ,  cfpumandolos  bien  :  ello 
executado ,  fe  paliarán  á  los  botes  fin  el  Almivar ,  y  á  elle  fe 
mezclará  con  Aguardiente  á  proporción  ,  que  bañe  la  Fruta. 
¡Elle  modo  es  bueno  para  ufar  de  ella  en  Compotas ,  feco  ,  6 
Caramelo. 

PERAS  CERMEnAS  EN  AGUARDIENTE . 

5  En  un  gran  Perol  de  agua  hirbiendo  fe  cocerán  las  Pe»; 
ras  Cermeñas  ,  no  de  todo  panto  maduras ,  picadas  con  un 
grueífo  alfiler  en  dos  ,  ó  mas  partes  ,  para  que  pueda  expeler 
fu  aquoíldad  natural ,  y  que  mas  fácilmente  fe  pueda  intro-i 
ducir  el  Almivar  j  y  quando  eílén  bien  blancas,  y  blandas,; 
que  fe  conocerá  executando  la  experiencia  del  alfiler  ,  fe  re- 
frefcarán  en  otra  agua  fria  ,  donde  fe  las  quitará  la  cafcara, 
repagándolas  á  otra  también  fria ,  conforme  fe  vayan  mon¬ 
dando  ;  y  para  mas  emblanquecerlas  ,  fe  añadirá  el  zumo  de 
dos  Limones  :  defpues  de  lo  qual  fe  echarán  en  el  Azúcar 
clarificado  hirbiendo  ,  para  que  den  fíete  ,  u  ocho  herbores 
cubiertos  ,  y  bien  efpumadas ,  fe  paliarán  á  una  cazuela  de 
barro  vidriado  ,  halla  el  figuiénte  dia  ,  que  á  grande  fuego 
repetirán  otros  diez  ,  ó  doce  herbores :  al  tercero  dia  fe  ha-< 
rá  dar  otros  cinco  ,  ó  íeis  herbol  es  al  Almivar  íolo  feparado 
de  la  Fruta  ,  y  en  ella  lazon  le  echará  dentro  de  él,  repitien¬ 
do  otros  tantos  herbores :  en  lo  demás  fe  podrá  guiar  por  la 
inílruccion  ,  que  fe  cita  en  los  Albaricoques. 

Conviene  ,  que  en  todos  ellos  modos  de  preparar  la  Fru¬ 
ta  ,  para  que  fe  conferve  incorrupta  ,  le  cubra  bien  ,  y  bañe 
con  el  Almivar  ,  y  Aguardiente  ,  tomado  uno  ,  y  otro  en 
porciones  iguales.  Sirven  alsi  coníervadas  para  todos  gene- 
ros  de  confituras ,  y  añade  un  hermoío  güilo ,  que  ia  hace 
unas  apetecible. 

CZia 
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CEREZAS,  T  GUINDAS 

en  Aguardiente. 

3  Quitaránfe  la  mitad  del  palillo  a  ellas  Frutas  ,  ya  fea 
Cereza  ,  ó  Guinda  ,  que  es  la  que  eílá  mas  pueda  en  el  ufo 
de  confitar  ,  por  fus  excelentes  propiedades  ,  metiéndolas 
en  agua  fria  ,  y  haviendolas  goteado  en  el  Cedazo  ,  fe  diftri- 
buirán  en  las  valijas,  ó  botellas  ,  Fobre  lasque  fe  venera 
Aguardiente  bueno ,  a  medida  de  la  Fruta  ,  añadiendo  un 
gran  puño  de  Azúcar  ,  un  cañito  de  Canela  ,  dos ,  ó  tres  do¬ 
cenas  de  granos  de  Cilantro  ,  dos  hojas  de  Nuez  de  elpecia, 
y  un  grano  de  Pimienta  larga,  todo  empaquetado  en  un  lien¬ 
zo  ,  que  elle  pendiente  de  un  hilo  dentro  de  la  valija  ,  cu-¡ 
briendo  á  eíta  bien.  Quando  fe  juzgare,  que  havrá  ya  re¬ 
cibido  el  güilo  de  efla  compoíicion  ,  le  ideará  el  paquetillo, 
cubriendo  defpues  del  modo  dicho  las  vaíijas  ,  para  que  no 
evaporen  :  pero  fe  advierte  ,  que  para  elle  miniílcrio  han  de 
eflár  medianamente  maduras  eílas  Frutas. 


NARANJAS  DE  PORTUGAL 

en  Aguardiente. 

7  Bien  limpias ,  iguales ,  y  curiofamente  torneadas  las 
Naranjas  de  Portugal ,  que  fe  hirvieren  de  confitar ,  íe  palia¬ 
rán  á  refrefear  en  agua  fria  ,  y  de  alli  á  otra  habiendo  ,  ha- 
Viendo  primero  hecho  un  agugerito  para  poderlas  á  fu  tierrH 
po  refieícar  ,  y  para  que  afsimifmo  pueda  penetrar  el  Azú¬ 
car  ,  el  que  fe  hará  encima  de  la  coronilla  ,  ó  pezón  :  coce¬ 
rán  en  ella  agua  ,  hafla  tanto  que  fe  hayan  emblanquecido, 
loque  fe  conocerá  por  la  experiencia  del  alfiler :  quando  el-, 
ten  en  punto  ,  fe  refrefearán  en  una,  ó  dos  aguas  frías,  y  bien 
enjutasen  el  Cedazo  ,  le  executará  lo  miimo,que  en  las 
anteriores  ,  á  excepción  ,  que  en  ellas  no  fe  ufa  del  paqueti¬ 
llo  ,  lino  foío  fe  echa  mitad  de  Almivar  preparado  á  la  gran-; 
de  P erla  ,  algo  roas  fuerte :  advirtiendo  ,  que  dentro  del  Al¬ 
mivar  ha  de  haver  dado  primero  dos  ,  ó  tres  herbores  ,  á  lo 
mas  ,  la  Fruta  5  y  haviendolo  echado  (óbrela  Fruta,  junto,  ó 
mezclado  con  el  Aguardiente  ,  quando  fe  juzgare,  que  ya 
havrá  recibido  difidentemente  el  compucflo  ,  te  íervirán  de 
gllas ,  dividiéndolas  en  cuarterones ,  en  ruedas  ,0  coma  le 
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guftaré.  Hacenfe  de  ellas  afsimiímo  Compotas  ,  Caramí-í 
los ,  3¿c. 

Las  Limas  dulces,  & c.  fe  preparan  del  mifmo  modo* 

CIRUELAS  MIRABELES 

en  Aguardiente. 

8  Picaránfe  con  un  alfiler  las  Ciruelas  á  medio  madurar, 
y  fe  echarán  enagua  hirbiendo ,  dexandoías  cocer  halla  que 
vayan  habiendo  encima  de  la  agua  ,  y  entonces  fe  refreíca- 
rán  en  otra  fria :  defpues  fe  enjugarán  en  el  Cedazo  ,  echan^ 
dolas  en  Azúcar  clarificado  ,  que  eílará  hirbiendo  en  un  Pe-* 
rol  al  fuego  ,  íin  confentir ,  que  dé  mas  ,  que  quatro  herbó-» 
res  cubiertos ;  porque  fi  cocieífen  dernafiado  ,  íe  paííarian  ,  y 
ferian  inútiles  para  elle  ufo  :  fepararánfe  del  Almivar  las  Ci¬ 
ruelas  ,  y  haviendo  dado  otro  par  de  herbores ,  fe  echará 
Pobre  la  Fruta :  al  immediato  dia  fe  dará  á  todo  hete  ,  u  ocho 
herbores  :  al  tercero  fe  executará  lo  mifmo  ,  figuiendo  para 
concluirlas  lo  mifmo,  que  fe  dixo  en  los  Aibaricoques.  Con¬ 
viene  echarlas  con  cuidado  en  la  agua  ,  en  que  fe  han 
de  herbir  la  primera  vez  ,  porque  (i  no,  fácilmente  fe  def-j 
harian. 

CAPITULO  XIV. 

DE  LAS  COMPOTAS  PARA  TODO  EL  AnO . 

ÍJ  Afta  ahora  folo  fe  ha  tratado  particularmente  del  modo 
|  de  tirar  en  Peco  ,  y  coníervar  en  líquido  ,  tanto  en  fu 
Almivar ,  corno  en  Aguardiente ;  y  aunque  fe  ha  dicho  dé 
varias  Frutas ,  que  fe  pueden  hacer  Compotas ,  folo  ha  Pido 
tratar  generalmente  ,  íin  efpecificar  fu  ufo  :  y  afsi ,  figuien-: 
do  el  orden  ,  que  le  correfponde  ,  trataremos  de  todo  gene¬ 
ro  de  Frutas  útiles  para  confitar  de  elle  modo  ,  omitiendo 
las  de  menos  adividad  ,  que  folo  eftán  en  ufo  para  comerlas 
al  natural ,  pues  de  lo  contrario ,  folo  fe  amontonaría  infruc-i 
tuofo  volumen  >  comenzaremos  por  los  Aibaricoques ,  como 
una  de  las  primeras  Frutas ,  que  nos  ofrece  la  naturaleza. 

COMPOTA  DE  AIBARICOQUES  VERDES. 
i  Haviendo  ,  defpues  de  eftar  curiofamente  limpios  los 

Al-! 
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Albaricoqués  verdes  de  fu  peli*filla  ,  (para  lo  que  fe  deberá 
arreglar  al  Cap.  IV.  num.  2.  de  ella  Fruta)  metidos  en  agua 
Azúcar  ,6  en  Azúcar  fuelto  ,  fe  darán  tres ,  ó  quatro  ba  bo¬ 
res  :  apartados  del  fuego  ,  para  que  repofen  una  7  ó  dos  ho¬ 
ras  ,  fe  repetirán  otros  cinco  ,  ó  feis  herbores  :  deí’pues  fe 
pallarán  á  una  cazuela,  y  ya  frios  ,  fe  podran  Hervir  en  la 


Compotera.  Si  fe  huvieíTe  de  hacer  para  muchos  días  ,  con¬ 
tiene  dár  al  otro  dia  cinco  ,  ó  feis  herbores  al  Almivar. 


COMPOTA  DE  ALMENDRUCOS , 

ó  Almendras  verdes . 

1  Emblanqueceránfe  las  Almendras  ,  como  fe  dixo  en  el 
Cap. IV.  num. 5.  y  defpuesde  bien  limpias,  blancas,  y  rever¬ 
decidas  ,  fe  executará  la  Compota  fin  diítincion  alguna  ,  co¬ 
mo  la  de  los  Albaricoqués  precedentes. 

e 

COMPOTA  DE  USA  CRESPA  ,  0  UBA  ESPINA 9 

y  Brujfela .  * 

3  Sacaránfe  los  granitos  ,  que  tienen  dentro  las  Bruífe- 
las  ,  para  lo  que  con  un  cuchillito  muy  fútil  de  punta  ,  fe 
harán  unas  pequeñitas  cifuras ,  ó  hendiduras  íuficient emen¬ 
te  capaces  ,  por  donde  falgan  los  granillos :  de  elle  modo  fe 
emblanquecerán  con  agua  al  fuego  5  y  quando  le  notare,  que 
han  íubido  fobre  la  íuperficie  de  la  agua  ,  fe  dexarán  en¬ 
friar  ,  remudándolas  á  otra  ,  para  que  á  fuego  lento  ,  ó  lobre 
refcoldo  ballantemente  afíivo  ,  reverdezcan  ,  manteniéndo¬ 
las  íiempre  enteras  :  quando  eílen  bien  blandas ,  íe  enjuga¬ 
rán  en  el  Cedazo  ,  y  puedas  en  una  cazuela  ,  íe  bañarán  de 
Azúcar  clarificado  bien  caliente.  Hecho  efro  ,  le  pondrán  al 
fuego  para  que  den  catorce  ,  6  quince  herbores  ;  íi  con  elfo 
huvieífen  tomado  el  Azúcar  ,  íe  íerviráu  frias  ,  6  calientes, 
del  modo  ,  que  fe  guítare. 

Continuar  áfe  por  toda  la  fazon  eñe  genero  de  Compota, 
que  es  muy  agradable  ;  y  para  diferenciar ,  íe  puede  hacer 
también  á  punto  de  jalea  ,  que  es  quando  fe  queda  qua- 
xada. 

Sea  regla  general  ,  tanto  para  Compotas ,  Frutas  en  fe- 
co  ,  u  otra  qu  a  Iquiera  obra  de  Azúcar ,  que  fi  íe  trabaja ,  y 

exe- 
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executa  con  Azúcar  fino  de  Holanda ,  Tale  la  obra  mas  clara;; 
blanca  ,  y  tranfparcnte. 

Si  folamenté  fe  hace  para  alguna  tal  qual  Compota ,  ft 
echará  la  cantidad  correfpondiente  de  cada  cofa  5  fupongo, 
para  una  Compota  tres  quarterones  de  ella  Fruta,  y  media 
libra  ,  ó  poco  mas  de  Azúcar.  Y  fi  fuere  en  tiempo  ,  que  no 
las  hay  frefcas ,  fe  podrán  fervir  de  las  refervadas  en  líqui- 
do ,  poniéndolas  con  fu  Alminar,  y  un  poco  de  agua  ,  y  al 
primer  herbór  fe  apartarán  para  hervirlas. 

COMPOTAS  DE  GUINDAS  ,  Y  CEREZAS. 

4  A  una  libra  de  qualquiera  de  edas'Frutas  fe  quitará  1$ 
mitad  del  palito  ,  y  fe  paliarán  por  agua  fria ,  metiéndolas 
defpuesen  media  libra  de  Azúcar  desleído  en  agua  ,  para 
que  den  doce  hérbores :  pero  fe  advierte ,  que  ha  de  ha-i 
ver  cocido  antes  el  Azúcar  ,  hada  que  llegue  á  Almi- 
var  ordinario  de  las  Compotas ,  que  es  á  la  Lifa ,  con  lo  que 
fe  apartará  del  fuego ,  y  curiofamente  efpumadas ,  fe  po-* 
drán  fervir. 

COMPOTA  DE  FRAMBUESSAS. 

5  Es  la  Frambueífa  un  genero  de  Fruta  muy  fimil  á  la’ 
Freía  ,  folo  ,  que  es  de  un  olor  mas  fragranté  ,  y  fuave  ,  con 
un  genero  de  pelufilla  muy  fútil ,  y  fu  color  muy  encendido.; 
Crianfe  en  una  efpecie  de  Zarzas ,  y  echa  unas  varitas  alr 
gun  tanto  eípinofas  ,  de  lo  largo  de  una  vara  :  hallanfe  gene-» 
raímente  dos  efpecies,  ambas  muy  buenas,  unas  filvedres,' 
y  otras  domedicas ,  que  fe  crian  en  los  jardines. 

Tomaránfe  hada  en  cantidad  de  una  libra  ,  y  bien  lim-í 
pías ,  afsi  enteras,  fe  echarán  en  agua  fria  5  y  de  alli,  defpues 
de  bien  enjutas  en  el  Cedazo  ,  fe  cocerán  en  Azúcar  prepa¬ 
rado  á  la  fuerte  pluma  ,  en  que  folo  darán  un  lento  herbór, 
y  defpues  de  frias,  fe  podrán  fervir  en  el  modo  ordinario 
con  fuAlmivar. 

COMPOTA  DE  FRESAS  ,  Y  FRESONES . 

6  En  media  libra  de  Azúcar  hecho  á  la  buena  pluma  ,  feí 
echará  una  de  eda  Fruta ,  haviendola  antes  paitado  por  agua 
fria,  y  enjugado  en  el  Cedazo ,  y  todo  junto  fe  pondrá  al 
fuego  por  un  leve  eípacio  ,  íinconfentir  ,  que  hierba  el  Al-¡ 
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inivar ,  fino  que  fojamente  fe  eftremezca  ,  y  de  efte  modo 
fe  podrán ferv-ir  5  pero  fe  advierte, que  fe  ha  de  menear  el 
Perol  fuavemente  en  contorno  ,  y  aquella  efpuma  ,  que  fe 
yiefíe  encima  ,  fe  facará  con  curiofidad  con  papeles. 

COMPOTA  DE  U B  A  ESPINA , 

ó  BmJfsU  madura. 

7  Defgranaránfe  quatro  libras  de  efta  Fruta  ,  de  la  mas 
roja  ,  y  refrefcadas  por  un  leve  momento  en  agua  fria ,  enju¬ 
gándolas  en  un  Cedazo  defpues ,  fe  meterán  en  una  libra 
de  Azúcar  preparado  á  la  pluma  chica ,  donde  daran  cinco,  ó 
feis  herbores  cubiertos  ,  y  eílando  ya  fria  ,  fe  fervirá  en  la 
Compotera  ,  6  fe  refervará  para  quando  la  ocaíion  lo  pi-¡ 
diere. 

COMPOTA  DE  ALB  ARICO  QUE  S  AMARILLOS. 

8  A  los  Albaricoques  tempranos  fedexarán  íin  mondar, 
a  caufa  de  fu  poca  carnofidad  ;  y  á  los  que  te  liguen,  havien- 
dolos  torneado ,  y  quitado  el  hueíío  ,  y  divididos  en  dos 
iguales  mitades  ,  le  pondrán  en  agua  al  fuego  ,  bien  refrefea- 
dos  antes  en  otra  ,  como  los  que  fe  confitaron  en  el  Cap. IV". 
Quando  naden  encima ,  y  eften  bailante  blandos ,  (execu- 
tando  para  fu  conocimiento  la  experiencia  del  alfiier)  fe 
echaran  á  renefear  en  otra  agua  fria,  y  bien  enjutos  en  el 
Cedazo  de  la  humedad  ,  que  huvieílen  percibido  por  la 
agua,  fe  meterán  en  pequeño  Azúcar  clarificado,  y  pueílo  al 
fuego ,  donde  darán  tres ,  ó  quatro  herbores ,  efpumandolos 
del  modo  ya  dicho  ;  íi  no  fe  pudiere  quitar  con  la  Efpuma-* 
dera  ,  fe  hará  con  los  papeles.  Si  el  Almivar  no  ella  inficien¬ 
temente  éfpefo ,  íeparado  de  la  Fruta  fe  hará  dar  quatro  ,  6 
cinco  herbores  ,  y  fe  verterá  (obre  los  Albaricoques ,  que 
cílarán  en  una  cazuela,  defpuesde  ya  frios  fe  podrán  íervir 
en  las  Compoteras  ,  probándolos  primero  para  faber  fi  han 
tomado  bien  el  Azúcar  ,  y  íi  no  ,  fe  repetirán  algunos  herbo-5 
res ,  concluyéndolos  como  fe  ha  dicho. 

Muchos  guílan,  y  verdaderamente  les  aumenta  fabór 
mas  agradable ,  tomando  las  Almendras  de  fus  propios  huef- 
fos  ,  y  bien  limpias  de  aquella  camifilla  exterior ,  las  van  coh 
{qcaadq  aísi  enteras  al  natural }  una  en  cada  mitad  de  los  ya 
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coropotados  Albaricoques ,  para  lo  qual  ferá  predio  t£n£r 
dobles  huefíbs  ,  que  la  Fruta ,  que  fe  ha  de  confitar. 

OTRA  MANERA  DE  COMPOTAS  DE  ALBARICOQUES 

a  la  Por  tugue]  a. 

9  Divididos  en  dos  partes  iguales ,  hada  en  cantidad  de 
doce  Albaricoques  amarillos  ,  de  ios  mas  efcogidos  ,  y  ya 
limpios  del  luidlo  ,  fe  echarán  en  un  plato  de  plata ,  que  ten¬ 
ga  un  poco  de  agua  ,  con  Azúcar  clarificado  ,  y  todo  junto 
en  un  hornillo  á  buen  fuego ,  fin  cubrirlos ,  herbirán  ,  halla 
que  ellén  bien  blandos ,  ó  cocidos  :  defpues  de  lo  qual  fe 
apartan  de  íuAhnivar  ,y  bien  polvoreados  de  Azúcar  fi- 
no  en  otro  plato  de  plata,  íe  pondrán  al  fuego  ,  removien^ 
dolos  halla  que  hayan  recibido  un  color  muy  agradable ,  y 
hermoíb. 

Compotanfe  los  Perfigos  á  la  Portuguefa  ,  y  fon  de  muy 
buen  güilo  :  lo  que  íe  executa  ,  figuiendo  las  propias  reglás, 
que  fe  dixeron  en  los  Albaricoques  preccdentes- 

COMPOTA  DE  CIRUELAS . 

10  Con  un  alfiler  medianamente  grneíTo  ,  fe  picarán  las 
Ciruelas  Andrinas ,  Mirabeles ,  ó  de  otra  qualquiera  efpe- 
cie  ,  y  fe  irán  metiendo  en  agua  fria  ,  y  de  allí  fie  paífaran  á 
emblanquecer  á  otra  agua, que  eílara  pueíla  al  fuego  ya 
hirbiendo  >  y  quando  comiencen  ¿  nadar  encima ,  prompta^ 
m  en  re  fe  Tacaran  para  reverdecerías  en  otra  fria,  poniéndo¬ 
las  algún  breve  tiempo  ,  o  el  que  lea  fuficiente  á  reverdecer 
del  mifmo  modo  ,que  las  del  Cap.  Vi.  num.  4.  íobre  el  ref- 
coldo  ,  fin  confentir ,  que  de  ninguna  de  las  maneras  falga  el 
herbór  5  fe  volverán  á  refrefcar  en  otra  agua  fria  ,  y  bien 
enjutas  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  Azúcar  clarificado, 
donde  darán  dos  ,  ó  tres  herbores :  al  dia  figuiente  ,  ó  quan¬ 
do  fe  tenga  necefsidad  de  ufar  de  ellas  ,  fe  las  hará  dar  al¬ 
gunos  herbores  ,  los  que  fean  conducentes  para  que  reciban 
bien  el  Azúcar  ,  y  fe  podrán  fetvir.  Si  no  fe  hiciere  mas  can¬ 
tidad  ,  que  para  una  fola  Compota  ,  fe  repetirá  la  cocción 
al  Almivar  folo ,  dcxandolo  halla  que  íe  haya  confumido 
algo  mas,  y  fe  echará  íobre  las  Ciruelas.  Elle  es  el  mas  aven¬ 
tajado  modo  para  guardarlas ,  y  para  el  güilo. 


COM- 


COMPOTA  DE  PEROS  AGRIOS  ROEOS. 

11  Efta  Fruta  es  notablemente  preciofa  ,  y  delicada  en 
e!  ufo  de  confitar ;  fu  hechura  es  del  tamaño  de  una  Camuef- 
fa  mediana  ,  antes  mas  larga  ,  que  redonda:  fu  color  muy 
hermofo  ,  blanco  ,  (emboado  á  trechos  de  encarnado  ,  y  el 
pezón  es  muy  delgado  :  confitante  en  Compotas  divididos  en 
dos  mitades  ,  bien  limpios  de  tu  corazón  ,  y  con  fu  calcara, 
que  íe  habrá  eíhegado  fútilmente  ,  á  caula  de  no  desdorarla, 
fe  paífarán  por  agua  fria  ,  y  deípues  íe  echarán  en  Azúcar 
floxo  ,  ó  muy  fuelto  clarificado  ,  buelta  la  carne  acia  ei  fondo 
del  Perol,  y  fe  dexarán  herbir  halla  ocho  ,  o  diez  heibores,  ó 
menos  ,  fegun  íe  vea  ,  que  eílén  cocidos  :  y  porque  en  ellos 
Peros  hay  variedad  de  efpecies ,  unos  mas  blandos  ,  que 
otros  ,  y  para  que  igualmente  puedan  cocer ,  quai  do  lo  el- 
ten  de  la  parte  de  abaxo  ,  fe  volverán  acia  arriba  ,  para  que 
la  parte  ,  que  correfponcle  ácia  la  cafcara  ,  íe  cueza  ,  y  ie  po¬ 
drán  fervir ,  feparando  primero  la  Fruta  del  Almivar  ,  para 

'  reducirle  á  la  Lifa  :  ello  es,  íi  la  Fruta  íe  conociefie  es  bailan¬ 
te  blanda,  que  íi  no,  todo  junto  fe  podrá  cocer  halla  ella 
preparación. 

Dáteles  también  á  elle  genero  de  Compotas  el  punto  de 
jalea  ,  que  es  muy  bueno  ,  y  fácilmente  íe  hace  con  ella  Fru¬ 
ta.  Si  fe  quifieren  compotar  ,  ó  hacer  Compotas  de  ellos  Pe¬ 
ros  fin  cafcara  ,  fe  puede  executar ,  quitándola  ligeramente 
con  un  cuchillito ,  y  en  lo  demás  fe  feguirá  el  propio  orden 
arriba  dicho. 

Efta  Fiuta  afsi  comporada  ,  fi  fe  trabaja  con  Azúcar  fino 
cíe  Holanda ,  fale  la  mas  blanca  ,  y  hennofa  de  todas  las 
Frutas. 

OTRA  MANERA  MUT  ESPECIAL . 

12  Tomaránfe  los  Peros  ya  dichos ,  y  haviendolos  qui¬ 
tado  fútilmente  la  cafcarilla  ,  fe  dividirán  en  doce  partes 
iguales  j  limpios  del  corazón  ,  y  paliados  por  agua,  para  que 
fe  refrefquen  ,  fe  echarán  ,  pongo  por  cxemplo  ,  en  media  li¬ 
bra  de  Azúcar  muy  fuelto  clarificado  ,  una  libra  de  ellos  Pe¬ 
ros  ,  añadiendo  una  cafcara  de  Nuez  de  eípecia  ,  ó  poco  me-r 
nos  ,  un  cañito  de  canela  ,  y  un  par  de  clavos  finos,  todo  me¬ 
tido  en  ualienzecito ,  atado  coa  un  hilo ,  lo  que  fe  pondrá 
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en  un  Peroíito  llano  ;  y  para  qué  reciba  un  olor ,  y  güilo 
muylubido,  fe  echarán  quatro  gotas  de  agua  Asar  ,  con 
lo  que  cocerá  hulla  que  haya  tomado  la  fubftancia  de 
las  efpecias  ,  que  fe  Tacarán  conja  efpumadera ,  ó  cucha¬ 
ra  ,  y  dexarán  cocer  los  Peros  con  el  Almivar  halla  que  fe 
reduzca  á  Caramelo  bien  colorado;  y  afsi  calientes ,  promp- 
tamente  fe  bolearán  en  la  Compotera ,  y  fe  íervirán  de  elle 
modo. 

COMPOTAS  DE  PERAS  DE  ESTIO. 

13  Dcfpuesde  haver  emblanquecido  las  Peras  ,  pica-, 
das  en  varias  partes  ,  y  reverdecidas  como  las  del  Ca¬ 
pitulo  Vil.  num.  1.  bien  enjutas  en  el  Cedazo  ,  y  qui¬ 
tado  el  corazón  antes ,  fe  meterán  á  cocer  en  Azúcar  clarifi¬ 
cado  ,  en  el  que  fe  añadirá  un  poco  de  agua  para  que  elle 
mas  fuelro  ,  y  cocerá  todo  junto  fin  herbír  ,  fino  que  Tolo 
eítremezca  la  agua  ;  lo  que  hecho  ,  y  haviendo  repofádo  un 
poco  ,  fe  volverán  á  poner  fobre  fuego  medianamente  acti¬ 
vo  ,  donde  cocerán  halla  que  hayan  recibido  bien  el  Azur 
car,  y  fi  elle  no  eftnviefíe  baílantemente  crafío,  fe  lepan 
raráde  la  Fruta,  cociéndolo  hada  que  fe  haya  confutando 
un  poco  mas ,  y  fe  echará  fobre  la  Fruta  ,  que  ellará  en  la 
Compotera  ,  con  lo  que  fe  podrá  fervir. 

De  ella  fuerte  fe  hacen  las  Compotas  de  Peras  blancas^ 
Cermeñas  ,  Mofcateles ,  y  otras. 

COMPOTA  DE  PERAS . 

14  Hay  algunos  géneros  de  Peras ,  como  fon  las  de 
Bergamota  de  Campanilla,  y  otras  ,  que  fe  hacen  Compotas 
de  diverfos  modos  en  ella  manera  :  Hacenfe  cocer  primero 
mondadas,y  divididas  en  quarterones  en  una  vafija  de  barro, 
ó  de  cobre  con  agua,  Azúcar ,  y  Canela ,  y  fi  fe  juzgare  con¬ 
veniente  algunos  Clavos  de  efpecia  (  para  una  libra  de  Fru¬ 
ta  es  difidente  un  quarteron  de  Azúcar  ,  ó  poco  mas  ,  á 
excepción  de  la  agua  Azúcar ,  que  Tolo  firve  para  bañarlas) 
á  fuego  lento,  removiéndolas  de  tiempo  en  tiempo  con  la 
cuchara  para  que  no  fe  peguen  al  fondo  de  la  vafija ;  y 
quandu  citen  cocidas  ,  fe  podrán  fervir. 
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COMPOTAS  DE  PERAS  ASSADAS . 

Echaránfe  en  un  hornillo  bien  encendido  Peras  de 
Invierno  ,  removiéndolas  de  quando  en  quando  para  que 
por  todos  lados  fe  aíTen  ,  y  por  tiempo  de  media  hora,  fe 
dexarán  entre  ceniza  caliente,  y  de  allí  bien  limpias,  fe 
palfarán  al  Azúcar  clarificado  muy  fuelto  ,  halla  que  den 
fíete  ,  u  ocho  herbores  (illas  Peras  fuellen  demafiado  de 
grandes  ,  le  dividirán  en  dos  partes  ,  quitándolas  el  cora¬ 
zón  ,  ylacafcara)  defpues  de  alfadas ,  lo  que  en  todas  fe 
executará  ,  fean  enteras,  ó  partidas ;  fi  fueífen  demafiado  du¬ 
ras  ,  fe  cubrirán  con  un  plato  dexandolas  cocer  Ínterin  fe 
ablandan.  Toda  ella  fuerte  de  Compotas  fe  íirven  aísi  ca-s 
lientes. 

COMPOTA  DE  PERILLOS  REALES , 

1 6  Son  los  Perillos  Reales  efpecie  de  Manzanas ,  cuyo 

fabór  es  agridulce  muy  guílofo  ,  fu  color  exterior  amarin 
lio  ,  la  carne  blanca ,  del  grandor  de  una  Nuez ,  ó  poco 
mas.  ¡A  , 

Para  confitarlos  fe  mondarán  primero  ,  facandolos  el  co-? 
razón  fin  dividirlos  con  la  cucharita,  y  afsi  enteros  con  fu 
palito  ,  ó  pezón  ,  fe  palfarán  por  agua  fria ,  y  yá  bien  re-i 
freícados ,  fe  pondrán  á  herbir  en  otra ,  cociendo  halla  que 
eíten  blandos,  que  fe  conocerá  por  la  experiencia  del  aN 
filér ;  defpues  de  lo  qual ,  y  de  haverlos  refrefcado  en  otra 
agua  ,  fe  echarán  en  Azúcar  fuelto  clarificado  para  que 
hierban  ,  Ínterin  ,  que  den  doce  herbores,  ó  mas ,  halla  que 
fe  haya  reducido  á  punto  de  Perla ,  ó  menos  ,  fi  fe  juzgare 
conveniente.  Es  elle  genero  de  Compota  no  muy  Íobrefa-í 
liente  al  güilo ,  aunque  si  muy  agradable  á  la  vida  :  y  para 
que  igualmente  retenga  una ,  y  otra  condición  ,  fe  podrán 
añadir  á  la  primera  cocción  de  el  Azúcar  algunas  gotas  de 
aguas  oiorofas  ,  como  las  de  Azár,  &c.  También  fe  les  moni 
cía  ,  y  dexa  el  palito ,  facandoles  las  pepitas  por  lacoronita., 

COMPOTA  DE  MANZANAS  A  LA 

Portuguejfa. 

17  A  ellas  Manzanas  ,  hechas  mitades  ,  y  limpias 
del  corazón  t  fe  pondrán  en  un  plato  de  plata  ,  ó  en 

E  '  ^  una 


6  6  Nitela  tnftruccion 

una  tortera  ,  cubiertas  por  encima  ,  y  pulverizadas  pór  to¬ 
dos  lados  de  Azúcar  fino,  d Jxandolas  cocer  entre  tanto 
que  el  Azúcar  haya  tomado  un  color  rojo  tranfparente  ,  y 
convertido  en  Caramelo :  pero  fe  tendrá  gran  cuidado  con 
no  dexarlas  paitar  de  el  punto.  Efiando  en  cfta  fazón  ,  fe  ler- 
virán  lo  mas  caliente  ,  que  fer  pueda  ,  y  fi  fe  huvieren  coci¬ 
do  en  la  tortera  ,  al  tiempo  de  Tacarlas ,  Te  echarán  en  un 
plato  de  plata  á  caufa  de  el  eftaño  ,  que  tiene  la  torter-a,  na¬ 
da  útil,  por  el  mal  gufto  ,  que  las  comunica.  Adviértele,  que 
Interin  efién  cociendo  ,  han  de  eftár,  como  dicho  es  ,  con  fu 
cobertera  ,  y  fobre  ella ,  fuego  fuficiente ,  para  que  por  tor 
dos  lados  á  un  propio  tiempo ,  con  mas  facilidad  puedan 
cocer. 

COMPOTA  DE  MANZANAS  RELLENAS. 

18  Eíle  modo  de  Compota,  fe  hace  como  la  de  Peras 
rellenas  5  Tolo  ,  que  como  eílas  fon  mas  blandas ,  no  hán  de 
llevar  tantos  herbores  ,  como  aquellas. 

Los  Perillos  Reales ,  Peros  agrios ,  y  otros  ,  &c.  fe  pue-4 
den  executar  de  el  propio  modo. 

COMPOTA  DE  MEMBRILLOS . 

*  19  Pondránfe  entre  refcoldo  los  Membrillos  émbuel- 
tos  en  un  papel  cada  uno  ,  y  porque  no  fe  quemen  ,  le  mo¬ 
jará  el  papel,  dexandolos  alfar  j  y  para  que  por  todos  lados 
fe  configa  efto  ,  fe  removerán  de  tiempo  en  tiempo :  quan-i 
do  ya  eften  altados ,  fe  quitará  el  corazón  ,  y  la  cafcara, 
metiéndolos  á  cocer  en  un  Perol ,  que  tendrá  Azucárela* 
rificado  fuelto  5  y  quando  hayan  percibido  bien  el  Azúcar, 
y  reducidofe  al  punto  de  Jalea ,  fe  podrán  fervir. 

COMPOTA  DE  CASTAnAS . 

20  Pondránfe  entre  refcoldo  lasCaítañas ,  que  fe  huvie-* 
ren  de  preparar  para  la  Compota  ,  porque  de  elle  modo 
fe  alian  fin  quemarfe  5  y  quando  eíten  como  á  manera  dé 
cocidas,  fe  irán  aplanchando  un  poco  con  la  mano  ,  lim¬ 
pias  yá  de  fu  cafcara  :  dcfpues  fe  meterán  en  un  Perol ,  que 
tendrá  Azúcar  clarificado  muy  fuelto  ,  en  el  que  cocerán 
por  efpacio  de  un  quartode  hora  5  y  quando  eílen  en  fazón, 
pallarán  al  Compotero ,  y  exprimiendo  lobre  ellas  un  zumo 
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de  Limón  ,  fe  podrán  fervir  afsi  calientes.  También  fe  pue-e 
den  hacer  cocidas ,  y  férvidas  frias. 

COMPOTA  DE  BATATAS  DE  MALAGA. 

21  Preparadas  las  Batatas,  fegun  fe  halla  en  el  modo 
de  tirarlas  en  feco  ,  fe  echarán  en  cantidad  de  una  libra  en 
otra  de  Azúcar  clarificado,  donde  cocerán  hada  la  peque-j 
lía  Pluma,  y  defpues  fe  hervirán  en  Compotera  frias. 

COMPOTA  DE  NARANJAS. 

22  Defpues  de  haverlas  cocido,  y  preparado,  cómo 
las  del  Cap.  X,  fe  dividirán  en  palitos  ,  haviendolas  prime¬ 
ro  quitado  los  granitos  ,  y  torneado  para  mayor  aseo  ,  fe 
pallarán  al  Azúcar  clarificado  hada  que  el  Almivar  haya 
llegado  al  punto  inficiente  ,  que  no  fea  muy  fuerte  ,  y  fe 
hervirán. 

Hacenfe  también  ellas  Compotas,  metiéndolas  en  el 
Azúcar  clarificado  halla  que  hayan  dado  fíete  ,  ü  ocho  her- 
bores  5  y  quando  fe  han  de  fervir ,  fe  vuelven  á  fervir  ellos 
halla  el  numero  de  veinte. 

Las  Cidras  ,  Limones  ,  Limas  ,  y  Toronjas  ,  y  todos  los 
demás  de  ella  efpecie  ,  fe  compotan  como  las  Naranjas. 

CAPITULO  XV. 

DE  LAS  TABLET ILLAS  ,  Y  PASTILLAS  DE  FLORES 

y  Frutas. 

ESTE  genero  de  dulce  es  éfpecialifsimo  en  ella  Facul-t 
,  tad  ,  no  menos  que  los  precedentes ,  tanto  por  fu 
güilo  ,  como  por  la  bella  apariencia  ,  que  forman  á  la 
vida. 

Notefe  ,  que  en  eda  manifa&ura  ,  fe  ha  de  obfervar  pri-i 
meramente  ,  que  el  punto  que  le  conviene  pata  quedar 
quaxado  el  Azúcar ,  fea  de  la  mediana  Pluma  ,  defpues  de 
haver  echado  lafíor  ,  ó  fruta  ,  que  fe  hará  quando  elle  á 
medio  trabajar,  ó  emblanquecer,  profiguiendo  en  traba¬ 
jar  el  Almivar  incorporado  con  la  Fruta  ,  ó  flor ,  hada  que 
elle  bien  blanco.  Y  íi  lo  que  fe  huviere  de  echar  en  ei  Azu- 

E  2  car 
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car  es  liquido  >  ó  cofa  que  le  rebaxe  mucho  el  puntó  ,  como» 
huevo  ,  ó  Mermelada  ,  fe  dexará  antes  de  mezclarle  cocer 
mas  fuerte  ,  á  cania  de  que  quede  en  fu  debido  punto :  def- 
pues  de  concluido  ,  fe  echará  con  una  cuchara  fobre  papel 
ñ  fe  quilieren  hacer  de  hechura  de  pezetas  ,  pefos  gordos,' 
tabletillas  ,  &c,  y  II  no,  afsi  entera  la  palta  fe  boleará  fobre 
moldes  de  medio  pliego  de  papel ,  u  otros  ;  y  allí  quando 
elle  fría ,  fe  cortará  del  modo  que  fe  quifiere  con  un  cu-! 
chillo. 

P  ASTILLAS  ,  0  TAB  LETILLAS  DE  FLORES, 

de  Naranja. 

1  Haviendo  deshecho  en  porciones  las  mayores  que  fer 
puedan, media  libra  de  ellas  Flores, y  cocidas, bien  limpias, fe 
echará  fobre  ellas  un  zumo  de  Limón,  pues  con  ello  mantie¬ 
nen  mejor  fu  blancura  ,  y  fe  pallarán  á  cocer  en  una  libra  de 
Azúcar  Real  clarificado  ,  preparada  yá  entre  Pluma  ,  y  Ca¬ 
ña  :  pero  fe  advierte  ,  que  no  ha  de  tener  el  nei  bói  levan-i 
tado  v  norqUe  las  efcaldaria  ,  además  que  no  recibirán  bien 
el  Azúcar  ella  regla  es  general  en  razón  de  todo  genero 
de  Flores.)  Yá  cocido  blandamente  á  lento  fuego  ,  halla 
que  el  Aünivar  fe  haya  reducido  á  pequeña  Perla  ,  fe  echa-; 
rá  en  los  moldes  de  papel ,  u  otros  :  deípues  de  haverfe  en-i 
friado  por  eípacio  de  dos  horas  ,  fe  íácarán  para  guardar¬ 
las.  Si  fe  huvieren  de  fervir  promptamente ,  antes  que  le  en¬ 
frie  la  Palla,  fe  irá  dividiendo  con  un  cuchillo  muy  fútil 
en  el  modo,  que  pareciere  mas  conveniente  ,  yá  lea  en  ta-, 
bletillas,  ú  otros  diverfos  géneros. 

PASTILLAS,  O  TABLET ILLAS  DE  BRUSSEL4S . 

2  Defpues  de  haver  limpiado  bien  la  Brúñela ,  le  echa¬ 
rá  en  el  cacito  en  cantidad  de  una  libra  ,  reduciéndola  á 
quatro  onzas  fobre  el  fuego;  defpues  de  lo  qual,fe  pon¬ 
drán  á  gotear  en  el  Cedazo  ,  y  bien  enjuto  lo  que  quedaf- 
fe  encima,  fe  volverá  al  fuego  para  fecarlo  ,  y  en  Azú¬ 
car  cocido  á  la  Caña  ,  fe  echará  halla  que  la  Palla  haya  to¬ 
mado  güito  ,  y  colcr ,  desliéndolas  bien  dentro  del  Azúcar: 
defpues  fe  emblanquecerá  el  Azúcar  (como  aísi  bien  en  las 
palladas,  y  la  regla  general  lo  dice  ¿  con  la  cuchara ,  halla 

que 
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que  haya  formado  encima  una  como  tela  helada:  conclu-i 
yendoiascon  echarlas  en  ios  moldes  ,  executando  última¬ 
mente  para  dividir  la  Paila  en  el  modo  que  las  antecedentes; 

OTRA  MANERA . 

3  Tomaránfe  las  Bruífelas  bien  rojas ,  y  puedas  en  un 
Cedazo  ,  fe  Pecarán  á  fuego  lento  ,  hada  que  fe  hayan  re^ 
ducido  de  una  libra  á  quatro  onzas ,  echándolas  deípues 
en  una  libra  de  Azúcar  preparado  ala  Pluma,  removién¬ 
dolas  un  breve  inflante  ,  para  que  puedan  recibir  el  Al-s 
mivar ,  y  dividiéndolas  por  fin  en  pequeñas  padillas. 

PASTILLAS  DE  BORRAJAS . 

'4  En  una  libra  de  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  un  po-¡ 
co  fuerte ,  defpues  que  haya  repofado  un  breve  tiempo,  fe 
echará  media  onza  de  dicha  Flor  ,  curiofamente  limpia $  y 
haviendola  removido  con  la  cuchara  en  el  Almivar,  para 
que  todo  fe  mezcle  afsi  caliente  ,  como  edá ,  fe  didribui-i 
rá  en  los  moldes  de  papel ,  que  para  ede  fin  fe  tendrán  def-3 
tinados. 

PASTA  DE  VIOLETAS. 

5  Tomaránfe  de  la  mas  hermofa  Violeta  hada  en  can-* 
tidad  de  dos  onzas ,  moliéndola  en  un  mortero  de  piedra, 
añadida  de  alguna  gota  de  zumo  de  Limón  5  y  haviendo 
cocido  una  libra  de  Azúcar  clarificado  á  la  Pluma,  íe  echa-, 
rá  dentro  la  Flor  molida  quando  ede  un  poco  frió  ,  re-í 
moviéndolo  todo  muy  bien  en  contorno ,  fe  echará  en  los 
moldes  :  y  íi  redado  algo  ,  y  fi  fe  quifiere  aprovechar  ,  fe 
añadirá  un  poco  de  zumo  de  Limón  ,  revolviéndolo  con 
una  cuchara  hada  que  fe  haya  incorporado  para  echarle, 
en  otro  molde. 

PASTILLAS  DE  CANELA. 

6  Echaránfe  á  desleír  en  Azúcar  clarificado  dos  cañi-i 
tas  de  buena  Canela  ,  bien  molida,  y  pallada  por  el  Tam¬ 
bor  ,  y  haviendo  echo  cocer  una  libra  de  Azúcar  prepa-* 
rado  á  la  primera  Pluma  ,  fe  echará  dentro  ,  y  bien  re- 
buelto  con  una  cuchara  de  plata  hada  que  fe  haya  mezcla-, 
do  ,  fe  concluirá  como  las  demás. 

£  3  PASi 
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pastillas  de  chocolate. 

7  En  una  libra  de  Azúcar  cocido  á  la  primera  Pluma, 
y  antes  clarificado  ,  (  lo  que  eutcdas  las  demas  fe  executa- 
rá)  fe  echarán  dos  onzas  de  Chocolate  menudamente  raf- 
pado  ,  removiéndole  con  la  cuchara  para  que  le  deshaga, 
y  mezcle ,  como  la  de  arriba ;  y  afsi  caliente ,  fe  pondrá 
en  los  moldes ,  ó  vafijas. 

P  ASTILLAS  DE  LIMON  DE  FLO  RE  NCI  A, 

llamado  Cidrado . 

8  Se  rallará  la  cafcara  de  efta  efpecie  de  Fruta,  fegun 
la  cantidad,  que  fe  quifiere  ,  añadiendo  medio  zumo, ,6 
mas  de  Limón  común  ,  y  en  una  libra  de  Azúcar  cocido  á 
la  Pluma ,  y  meneado  con  la  cuchara  dos ,  ó  tres  veces  pa¬ 
ra  que  evapore  ,  fe  echará  ,  volviéndolo  á  menear  tres  ,  ó 
quatro  veces  ,  halla  que  fe  haya  incorporado,  y  fe  diC- 
tiibuirá  en  íus  moldes. 

PASTILLAS  DE  ALFONSIGOS. 

9  En  agua  habiendo  fe  echarán  los  Alfonfigós  para 
quitarlos  la  cafcarillaj  y  bien  refrefcados  en  otra,  y  lim¬ 
pios  ,  hechos  menudas  partecitas ,  fe  meterán  en  el  Azúcar 
preparado  á  la  Pluma  ,  como  halla  en  cantidad  de  una  li¬ 
bra  ,  revolviéndolos  tres  ,  ó  quatro  veces ,  halla  que  fe  ha-j 
yan  bien  mezclado  ;  y  fe  finalizarán,  como  las  demas. 

PASTILLAS  DE  AGUA  DE  AZAR. 

10  Haviendo  preparado  el  Azúcar  clarificado  á  la  Plu¬ 
ma  ,  defpues  de  haver  repofado  por  efpacio  de  dos ,  ó 
tres  Credos,  bien  removido  con  una  cuchara  de  plata,  re¬ 
moviéndolo  al  rededor  cinco  ,  ó  feis  veces  de  el  demafiado 
calor  ,  fe  echará  dentro  una  cucharada  de  agua  de  Azár, 
repitiendo  el  menearle  por  otras  dos  veces  ,  con  lo  que 
fe  concluirá,  como  las  precedentes. 

PASTILLAS  DE  ROSAS  BLANCAS. 

1 1  Cortadas  en  menuditas  partes  con  un  cuchillo  las 
Kófas  blancas  en  cantidad  de  media  onza,  fe  echarán  en 

una 
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lina  libra  de  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  ,  que  antes  fe 
havrá  removido  con  la  cuchara  cinco  ,  ó  feis  veces  al  rede¬ 
dor  ,  á  fin  de  que  por  cite  medio  mas  fácilmente  fe  pueda 
templar ;  y  todo  junto  fe  volverá  á  menear  por  dos ,  ó  tres 
veces ,  y  fe  guardarán. 

TABLETILLAS,  O  COBLETILLAS  DE  TODA  SUERTE 

de  Frutas. 

12  Tomaránfe  Peras ,  Albaricoques,  Perfigos,  Agraces, 
óUbas,  Uba  efpina  ,  llamada  por  otro  nombre  Brúñela, 
FrambueíTas ,  y  toda  fuerte  de  otras  qualefquier  Frutasj 
y  bien  fecas  de  la  manera  dicha  ,  fe  echarán  quatro  onzas 
de  eñe  compuefto  en  una  libra  de  Azúcar  preparado  á  la 
Pluma ,  íiguiendo  para  fu  conclufion  lo  que  arriba  fe  ha 
dicho. 

PASTILLAS  BLANCAS. 

1 3  Hacenfe  eftas  de  la  Flor  de  la  Naranja,  y  en  fu  de- 
fe&o  ,  fe  ufará  de  la  Mermelada  de  efta  Flor  ,  y  á  falta  de 
efta,lade  Limón,  ó  Cidra,  cuya  formación  fe  haceafsi: 
Tomaráfe  un  poco  de  efta  Mermelada,  mezclada  con  un 
poco  de  agua  de  Azár  ,  ó  un  zumo  de  Limón  ,  echándole 
en  el  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  ,  obfervando  en  elreF; 
to  lo  ffiifmo  que  en  las  demás. 

PASTILLAS  ROJAS . 

14  Haviendo  cocido  el  Azúcar  clarificado  á  la  Pluma,- 
aumentado  de  una  cucharada  de  cochinilla  preparada ,  y 
una  gota  de  agua  de  Azár ,  fe  concluirá  en  el  refto ,  como 
las  otras. 

Puedenfe  á  gufto  de  el  Artifice  dar  otros  diverfos  co-¡ 
lores ,  para  cuyo  cafo  fe  podrá  valer  de  el  Cap.  XVII.  de  el 
modo  de  preparar  los  colores ,  obfervando  lo  mifmo  que 
con  la  cochinilla. 
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CAPITULO  XVI. 

DE  LAS  MERMELADAS. 

REGLA  GENERAL  PARA  TODO  GENERO 

de  Mermeladas. 

BIEN  mondada  la  Fruta  ,  cocida  ,  y  paliada  por  el  Rab¬ 
ilo  ,  ó  Cedazo  ,  íecandofe  al  fuego  lento  en  Perol ,  ó 
cofa  de  plata  ,  revolviéndola  con  una  cuchara  de  palo ,  a 
fin  deque  no  fe  pegue  ,  y  quanto  mas  feca  ferá  mejor,  por 
dar  de  si  bailante  humedad.  A  cada  libra  de  eíta  Paita,  le 
correfponde  una  de  Azúcar ,  cocido  á  la  grande  Caña ,  que 
es  quando  hace  la  bolita  entre  los  dedos  :  y  fi  la  Fruta 
fueífe  en  sí  muy  húmeda  ,  fe  podra  dar  un  poco  mas  fuer¬ 
te  el  punto;  y  puefta  la  Paita  al  fuego  lento,  fe  irámez-; 
ciando  el  Azúcar ,  y  profiguiendo  en  menearla  á  fin  de  que 
no  fe  pegue.  Se  facara  bien  mezclado  del  fuego  ,  y  fe  dexa- 
rá  repofar ;  y  deípues  de  frió  ,  fe  podrá  echar  en  las  vali¬ 
jas  ,  que  fe  quifieran.  También  es  conveniente  tenerlo  en 
la  Eftufa  tres  dias ,  hafta  tanto  que  haga  corteza  ,  pues  de 
eíte  modo  fe  mantiene  mejor. 

MERMELADA  DE  ALBARICOQUES  AMARILLOS . 
i  Elegidos  los  Albaricoques  bien  maduros ,  amarillos,  y 
de  los  mejores  ;  yá  mondados ,  y  fin  huellos  ,  fe  pondrán  á 
Pecar  al  fuego  en  el  Perol  halta  en  cantidad  de  quatro  libras, 
reduciéndolas  á  dos;  yen  otras  tantas  de  Azúcar  prepara¬ 
do  á  la  Perla  ,  le  echarán  ,  revolviéndolos ,  como  fe  ha  di¬ 
dicho  ,  para  que  le  mezclen  bien  ;  lo  que  hecho  ,  fe  harán 
dar  á  grande  fuego  quince  ,  ó  diez  y  feis  herbores  :  y 
quando  haya  repoíado  ,  como  por  tiempo  de  un  quarto  de 
hora,  fe  guarda!  á  todo  en  las  valijas. 

MERMELADA  DE  CIRUELAS. 

2  Si  fon  de  las  Ciruelas  ,  que  fe  las  quita  el  huello  ,  no 
fe  les  Tacará,  fino  afsi  enteras,  fe  paliarán  al  fuego  fobre 
agua,  como  fedixo  en  el  Capitulo  VI.  num.  3.  para  que 
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íéverdézcan ,  &c.  y  quando  eflen  blancas,  y  blandas,  fe 
pondrán  defpues  de  haverlas  enjugado  ,  y  pallado  por  el 
Cedazo  ,  á  fecar  al  fuego  eq  un  Perol  en  el  modo  ordina¬ 
rio  ,  para  que  fe  reduzcan  á  mirad.  Ultimamente  ,  fe  echa¬ 
rán  en  el  Azúcar  preparado  á  la  Caña  ,  y  bien  incorpora¬ 
das  con  el  Almivar ,  fe  pondrán  al  fuego,  dexandolas  cocer; 
pero  de  modo  ,  que  no  levante  el  herbor  ,  fino  que  fo lamen¬ 
te  fe  ellremezca  la  cocción  ,  con  lo  que  yá  finalizada  la 
Mermelada,  fe  guardará  en  las  valijas  ,  pulverizada  por 
todos  lados  de  Azúcar.  En  la  dofis  correfponde  á  ella  Fru-, 
ta  ,  tanto  de  ella  reducida  á  Palla  ,  como  de  Azúcar. 

Los  Mirabolanos  ,  tanto  de  los  rojos  ,  como  de  los 
negros,  fe  hacen  unas  de  las  mas  excelentes  ,  y  propias 
Mermeladas  que  hay. 

MERMELADAS  DE  PERAS ,  Y  MANZANAS. 

3  En  ellas  eípecies  de  Mermelada  ,  no  hay  diítincion 
alguna  de  la  precedente,  por  la  que  fe  deberá  arreglar  el 
que  la  quiliere  hacer ,  aísi  en  la  dofis ,  como  en  todo  lo  de-; 
más. 


MERMELADA  DE  NARANJAS  DE  PORTUGAL. 

4  Sin  tornear  ,  raer  la  calcara  ,  ni  otra  preparación  al¬ 
guna  ,  fe  dividirán  en  quarterones  las  Naranjas ,  havien- 
dulas  quitado  el  zumo  ,  y  el  tallo  ,  que  eftá  fobre  la  cabeza 
de  ellas,  inútil  por  fu  demafiada  dureza;  y  preparando- 
las  de  el  modo  citado  en  el  Capitulo  X.  num.  3.  y  bien  en¬ 
jutas  en  el  Cedazo  ,  y  oprimidas  en  un  lienzo  ,  y  palladas 
al  Cedazo  ,  fe  molerán  en  el  mortero  de  piedra  ,  añadien¬ 
do  un  poco  de  zumo  de  Limón  :  hecho  ello  ,  fe  meterán 
en  Azúcar  preparado  á  la  Pluma,  y  darán  en  el  Almivar 
cinco  ,  6  feis  herbores  ,  removiéndolas  antes,  como  en 
las  demás  fe  dixo ,  para  que  fe  incorporen;  y  afsi  calien¬ 
tes  ,  le  echarán  en  las  valijas.  A  una  libra  de  elta  Fruta, 
correfponde  dos  de  Azúcar. 


MERMELADA  DE  LIMON. 

5  Tomaránfe  los  Limones  en  el  modo  ordinario,  dn 
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Naranjas  ,  preparándolos  de  el  propio  modó ,  que  efi  ellas 
fe  cita :  y  concluyéndolos  de  la  mifma  manera,  á  excep¬ 
ción  ,  que  quando  fe  hayan  de  cocer  en  la  agua  ,  fe  ha  de 
echar  un  zumo  de  Limón  ,  para  que  manténgan  mejor  fu 
natural  blancura  ,  y  fe  oprimirán  fuertemente  en  un  lien¬ 
zo  $  y  quando  fe  muelen  en  el  mortero  defpues  para  echar-, 
los  en  el  Almivar  ,  íe  han  de  paitar  primero  por  el  Cedazo, 
y  lo  que  cayeíle  ,  folo  es  lo  que  fe  ha  de  mezclar  con  el  di¬ 
cho  Almivar  ;  cuya  advertencia  fe  tendrá  prefente  para 
executarla  afsimifmo  en  dichas  Naranjas. 

OTRA  MERMELADA  DE  LIMONES. 

6  Tomaránfe  fulamente  las  hojas  de  la  Flor  de  Naran¬ 
ja  ,  fin  lo  amarillo  ,  ni  el  pezón  ,  y  bien  limpias ,  fe  mete¬ 
rán  en  agua ,  exprimiendo  encima  otro  algún  zumo ,  que 
el  de  Limón  5  y  ya  refrefcadas ,  fe  paitarán  á  otra  agua 
para  que  hierban,  halla  que  eíten  bien  blandas,  repitien¬ 
do  para  mantenerlas  blancas  ,  y  darlas  güilo ,  otro  zumo 
de  Limón  :  que  eílando  en  ella  fazón  ,  y  refrefcadas  en 
otra,  fe  podran  meter  en  un  lienzo  blanco ,  apretándolas 
fuertemente  para  que  repriman  la  humedad  ;  ó  fi  no  ,  fi  urr 
ge  fu  promptitud  ,  fe  fecarán  entre  las  manos  para  moler¬ 
las  ,  como  las  precedentes  ,  en  el  mortero  de  piedra  ,  echán¬ 
dolas  defpues  en  dos  libras,  y  media  de  Azúcar  preparado 
ala  grande  Pluma,  en  cantidad  de  una  libra,  y  fe  incor¬ 
porara  todo  ,  cociéndolo  al  fuego  ,  fin  que  levante  herbór, 
íi  noque  folaménte  íe  eftremezca  la  cocción  5  y  no  por  mu¬ 
cho  tiempo,  porque  fe  pondría  árida  la  Mermelada  5  y  íe 
guardará  en  las  valijas.  Para  una  libra  de  Flor,  dos ,  y  media 
de  Azúcar. 

A  falta  de  Flor  de  Naranja  ,  es  muy  Angular  para  ella 
Mermelada  la  de  Limón  ,  que  la  imita  en  todas  íus  pro¬ 
piedades  ,  afsi  en  fu  blancura  ,  como  en  el  güilo  ,  de  la  que 
fe  podrá  fervir ,  preparándola  con  las  mifmas  circunftan- 
cias ,  y  íólo  fe  podrá  añadir  un  poco  de  la  Naranja  ,  á  fin  de 
que  la  de  un  poco  de  olor;  y  en  fu  defecto,  fe  podrá  mezclar 
con  el  Almivar  unas  gotasde  agua  de  Azar,  que  con  ello 
es  fin  duda ,  que  pallará  por  la  verdadera  Mermelada  de 
dicha  Flor. 


MER~ 
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MERMELADA  DE  PERSIGOS. 

7  Conviene  elegir  de  los  mejores  Perfigos  ,  como  fon 
los  de  la  Magdalena  ,  &c.  que  edén  bien  maduros  ,  pero  no 
pallados ,  á  los  que  fe  quitarán  los  huellos ,  mondándolos 
primero  ,  y  fe  echarán  en  un  Perol  en  el  modo  ordinario, 
para  fecai  los  al  fuego  ,  hada  que  fe  hayan  reducido  de  feis 
libras  á  quatro  ,  metiéndolos  defpuesen  cantidad  de  quatro 
libras  en  otras  tantas  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma  ,  y 
bien  mezclado  todo  ,  fe  dexara  cocer  hada  que  hayan  dado 
cinco  ,  ó  feis  herbores  :  redando  folo  ,  que  haviendolos  de¬ 
jado  enfriar ,  fe  guarden  en  las  vafijas. 

MERMELADA  DE  VIOLETA , 

y  otras  flores. 

8  Tomaráfe  una  libra  de  Violeta,  la  mejor,  que  fer  pue-i 
da  ,  y  haviendola  molido  en  un  Mortero  de  piedra,  fe  echa¬ 
rá  en  tres  libras  de  Azúcar  ,  preparado  á  la  primera  pluma, 
incorporándola  en  el  modo  dicho  con  el  Atmivar ,  para  que 
dé  al  fuego  cinco ,  ó  íeis  herbores :  pero  fe  advierte,  que  han 
de  fer  lentos  ,  removiéndolo  todo  al  rededor  con  el  cucha¬ 
rón  5  y  afsi  caliente  ,  fe  pondrá  en  las  valijas. 

La  Mermelada  de  Bugloía  fe  hace  del  propio  modo, 
que  la  de  Violeta  ,  á  excepción  ,que  no  fe  ha  de  moler ,  li¬ 
no  afsi  entera  fe  deberá  echar  en  elAlrnivar.  Adviértele, 
que  Buglofa  es  !a  que  vulgarmente  eftá  conocida  baxo  del 
nombre  de  Borraja  ,  ó  á  lo  menos  es  cali  una  mifma  efper 
cié. 

La  de  flor  de  Claveles  ,  que  es  muy  agradable ,  y  cor¬ 
dial  ,  y  la  de  Rofas ,  que  es  la  mejor  de  todas ,  le  hace  del 
propio  genero  ,  que  la  de  las  Violetas. 

MERMELADA  DE  MEMBRILLOS. 

9  De  los  mas  hermofos  Membrillos  ,  fin  tachas,  y 
amarillos  ,  fe  prepararán  aísi  enteros  en  la  cantidad  ,  que 
fuere  conveniente,  del  modo ,  que  íe  dixo  en  el  Cap.  IX» 
num.  8.  y  mondados  ,  y  cocidos  ,  fe  paífarán  en  el  Cedazo, 
para  fecai  los  defpues  en  el  Perol:  quando  eftén  en  ella  fa¬ 
zo  n  ,  fe  pefarán  quatro  libras ,  echándolas  en  otyas  cinco  de 
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Azúcar  preparado  á  la  fuerte  pluma  ;  y  haviendolos  refñú-3, 
vido  con  el  Cucharón  ,  fe  dexarán  dar  un  par  de  herbores  ,  ó 
mas ,  para  qué  fe  incorporen  bien  ,  repitiendo  el  revolver¬ 
los  con  el  Cucharón  ,  y  juntamente  espumándolos  con  cu-, 
riofidad  ;  y  afsi  calientes ,  fe  echarán  en  las  vafijas  ,  dexan- 
dolos  deícubiertos  hada  el  figuientedia. 

La  Mermelada  de  Membrillos  rojos  fe  hace  del  mifmO 
modo  ;  y  para  darla  aquel  color  ,  fe  ufará  de  la  cochinilla 
preparada  ,  echándola  en  la  cocción  del  Azúcar  antes  de  ha- 
yer  metido  los  Membrillos. 


CAPITULO  XVII. 


DEL  MODO  DE  PREPARAR  LOS  COLORE 
que  fe  dan  d  las  Frutas ,  Pajlas ,  &c . 

COLOR  R  O  X  O. 

'Oleráfe  en  un  pequeño  Mortero  ,  ó  Almirez  ,  urt 
^  v  ^  poco  de  cochinilla  ,  fegun  la  cantidad  ,  que  fe 
huviere  de  dar  color  :  tendráfe  al  fuego  un  cacito  con  agua, 
y  quando  efté  hirbiendo  ,  fe  echará  dentro  la  cochinilla  mo¬ 
lida  ,  con  otro  tanto  de  hez  de  vino  purificado,  ó  Cremo  Tár¬ 
taro  :  dexaráfe  herbir  interina  paífan  dos  minutos  ,  metiendo 
dentro  de  tiempo  en  tiempo  un  papelito  ,  para  ver  fi  fufi-í 
cientemente  tiñe.  En  eítando  en  íu  punto  ,  fe  apartará  del 
fuego  á  repoífar  un  breviísimo  inflante  ,  á  loque  fe  añadi-i 
rá  un  polvo  de  alumbre'molido  ,  y  un  poco  de  agrio  de  Li-i 
mon  :  defpues  de  haver  repoíado  otro  poco  de  tiempo  ,  fe 
paliará  por  el  Cedazo ,  y  fe  guardará  para  quando  la  ocaíloq 
lo  pidiere. 

COLOR  VERDE . 


2  .Tomaráfe  la  cafcarilla  fútilmente  quitada  dé  las  Peras 
verdes  ,  que  comprehenda  íólo  el  cutis  exterior ,  ó  en  fu  de- 
fedo,  las  hojas  de  Acelga  verde,  limpias  de  aquellos  nervios, 
ó  venillas  en  algún  modo  blancas ,  y  fe  echara  á  herbir,  bien 
lavada  ,  en  agua  natural :  facada  de  la  cocción  ,y  enjuta  en 
el  Cedazo  ,  fe  pondrá  ,  para  reducirlas  á  mitad  ,  en  un  caci¬ 
to  al  fuego,  ó  en  un  plato  de  plata  e hendida :  pues  de  efte 
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modo  promptamente  expele  fu  natural  humor.  Finalmente, 
defpues  de  Teca  ,  y  molida  en  el  almirez  ,  fe  guardará 
para  fervirfe  de  ella. 

COLOR  AM  ARILLO. 

3  Hacefe  elle  color ,  tomando  de  la  Florida  Azucéna  la 
femilla ,  que  eítá  en  el  medio  ,  y  fe  fecará  al  Sol ,  halla  que 
fácilmente  le  pueda  convertir  en  polvo  :  quando  fe  haya  de 
ufar  de  efte  color  ,  fe  desleirá ,  pongo  por  exemplo  ,  tanto 
como  el  gruelfo  de  una  avellana ,  en  una  cucharada  de  agua 
de  Azár ,  ó  de  otra  qualquiera  olorofa  ,  y  á  falta  de  ellas,  en 
la  natural:  á  falta  de  ello,  fe  hace  con  la  piedra  desleída  en 
agua. 

Hilos  colores  pueden  fervir  i  todo  genero  de  Frutas, 
éfpecialmente  alas  Paltas ,  Mermeladas  ,  y  otras.  La  íinuen- 
,te  de  Azucena  da  mejor  color. 

CO  LOR  AZUL. 

4  Elle  genero  de  color  es  muy  agradable  ,  y  hermofo, 
aunque  no  ella  en  ufo;  noobllante,  fe  han  hecho  algunas 
experiencias  para  el  conocimiento  deíu  excelencia,  y  ver¬ 
daderamente  es  muy  deleytofo.  Hacefe,  tomando  la  Flor 
de  Borraja  ,  y  lo  que  fe  cria  fobre  el  Maíz  ,  y  á  falta  de 
citas ,  es  muy  buena  un  genero  de  Florecita  azul ,  que  cre-¡ 
ce  entre  los  Trigos.  Las  hojas  folas  ,  feparadas  de  la  lani¬ 
lla  ,  y  quitadas  las  puntas  blancas  ,  fe  fecarán  al  Sol ,  como 
lgs  otras  ,  moliéndolas,  para  ufar  de  ellas  ,  como  las  palla¬ 
das.  En  lugar  de  eítas ,  fe  deshace  en  agua  la  piedra ,  y  fir- 
ye  lo  propio. 

CO  LO  R  NEGRO  f  T  JASPEADO, 

5  Eíte  color ,  aunque  trille  ,  hace  hermofa  apariencia; 
pava  lo  qual ,  fe  tomará  aquel  Fruto  ,  que  crian  los  Alamos, 
y  fe  dexará  fecar ,  para  convertirlo  en  polvo  ,y  ufar  de  él, 
como  los  paífados.  Hacefe  efte  color  también  con  la  piedra 
deshecha  en  agua. 

6  Mezclados  todos  ellos  colores,  o  parte  de  ellos  en 
igual  proporción  ,  mas ,  ó  menos  ,  á  medida  de  el  curiofo 

«ArtiUce,  podrá  diferenciar  de  colores ,  que  formen  mas  vif- 

tqií| 
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tola  apariencia.  Silequifiere  jafpeado,  tomara  ía  ímpép-} 
tinencia  de  matizar  los  colores  con  un  pincel,  facudiendo 
encima  de  las  Frutas ,  Mermeladas ,  &c. 

CAPÍTULO  XVIII. 

*  *  *  ?*  »  •  ■  *  «*v  . 

DE  LAS  PASTAS  CLARAS. 

ES  un  género  de  Pailas  las  Claras  muy  efpecial  ,  y 
Tolo  fe  diílinguen  de  las  paliadas  de  el  Capitulo  XVII. 
en  que  fon  ellas  mas  claras  ,  trasparentes  ,  y  hermofas  ,  oy 
diaya  muy  puedas  en  ufo :  y  porque  no  todas  Frutas  fon 
apropofito  para  elle  miniftetio ,  íe  irán  poniendo  las  qué 
fueren  conducentes  >  efpeciñcando  afsimiímo  las  reglas,  que 
íe  deberán  íeguir  para  hacerlas  con  mayor  perfección. 

PASTA  CLARA  DE  MANZANAS. 
i  De  las  mas  hermofas  Efperiegas  finas  agrias ,  que  há-í 
ya  ,  fe  tomarán  en  cantidad  de  una  docena :  limpias  del  co¬ 
razón  ,  fe  harán  pequeñas  ruedecitas,  con  loque  fe  pon¬ 
drán  á  cocer  en  media  ^azumbre  de  agua  ,  halla  que  eftén 
convertidas  en  Palla  ,  ó  Mermelada ;  lo  que  hecho  ,  fe  paf-< 
farán ,  ó  colarán  de  la  cocción  en  él  Cedazo  ,  tomándole 
la  mitad  de  ella  dicha  decocción.  Se  exprimirá  en  ella  al-i 
gimas  gotasde  zumo  de  Limón  ,  y  una  corteza  de  Naran-í 
ja  de  Portugal  rallado  ,  y  quartdo  haya  tomado  biémfuguf- 
to  ,  fe  volverá  á  paliar  por  el  Cedazo  ,  y  fe  echará  en  un 
quartiilo  de  Azúcar  clarificado,  preparado  á  la  Caña  ,  apar¬ 
tándolo  del  fuego,  halla  que  haya  repofado  un  poco  de 
tiempo  ,  en  cuyo  intermedio  fe  havrá  ya  moderado  el  fue¬ 
go  de  el  hornillo ;  y  cafo ,  que  no  lo  elle  ,  fe  dexará  folo  lo 
que  fuere  neceilário  paraconfervarle  en  una  mediana  aíti- 
vidad  :  y  no  es  conveniente  ,  que  fe  eche  la  decocción  di¬ 
cha  en  el  Almivar  ,  halla  que  fe  haya  templado,  y  todo  fe 
mezclará  con  el  cucharón  ,  dándole  unas  bueltas  en  con¬ 
torno  del  Perol ,  y  entonces  fe  volverá  al  fuego  ,  dexando- 
lo  cocer  algún  tiempo  ,  entretanto ,  que  fin  levantar  el 
herbór  ,  y  no  por  mucho  tiempo  ,  folo  fe  eítremezca  el 
Almivar ,  cr agiendo  interiormente  :  defpues  de  lo  qual ,  fe 

dif- 
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cliítribuirá  con  una  cuchara  ,  íobre  moldes  de  barro  ,u  ho¬ 
ja  delata,  no  llenándolos  de  todo  punto,  y  fe  pondrán  á 
fecar  en  la  Eítufa,  y  haviendo  paíTado ,  como  por  tiempo 
de  dos  horas  ,  que  ferán  las  inficientes  para  que  de  aquel 
lado  fe  fequen  ,  fe  bolearán  íobre  planchas  de  cobre  ,  para 
que  íe  fequen  por  el  otro  lado:  buelcanfe  íobre  las  plan¬ 
chas  de  cobre ,  por  no  andarlas  ajando  ,  íi  fe  iacan  con  cu¬ 
chara,  &c.  y  quando  yáde  todo  punto  fe  hayan  íecado, 
fe  bolearán  fobre  Cedazos ,  que  tendrán  encima  hojas  de 
papel,  y  fe  podrán  fervir  de  el  modo  ,  que  íe  quiíieie  ;  íi 
no  ,  fe  guardarán  en  lugar  feco  ,  á  fin  de  que  con  la  hume-, 
dad  no  reciban  moho,  si  fe  quifieren  dar  de  color  azul  ,  fe 
podrán  valer  de  el  preparado  en  el  Capitulo  pallado  nura, 
q.  y  fi  de  los  demás  colores  ,  también  fe  recurrirá  a  el. 


OTRA  PASTA  CLARA  DE  LO  MISMO. 

2  Tomaránfe  de  las  dichas  Manzanas  las  que  fe  juzga¬ 
ren  fuficientes  ,  hechas  ya  Mermeladas  5  y  bien  gotea¬ 
das  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  Azúcar  preparado  á  la 
fuerte  Pluma  á  proporción  de  fu  cantidad  ,  dexandolas  dar 
dentro  algunos  herbores  ,  halda  que  le  haya  convertido  en 
Jalea  ,  y  fe  meterán  en  los  moldes  de  hoja  de  lata  a  fecar  en 
la  Eítufa.  Se  pueden  hacer  rojas  eítas  Paitas,  valiéndole 
de  la  dicha  cochinilla  preparada  ,  ó  de  los  otros  colores  no-! 
tados  en  íu  lugar. 


PASTA  DE  FLOR  DE  NARANJAS,  T 

de  Manzanas. 

3  Tomaránfe  treinta  Efperiegas  finas  ,  de  las  mas  her- 
mofas ,  limpiándolas  con  una  íervilleta  curioíamente  ,  y  di¬ 
vididas  en  pequeños  trozos ,  fe  harán  herbir  en  tres  quar- 
tillosde  agua  natural,  hafta  que  eítén  convertidas  en,  Mer-? 
melada ;  deípues  de  lo  qual ,  fe  colarán  por  un  Cedazo  cer¬ 
rado  ,  que  tendrá  debaxo  una  cazuela  fuficienteá  recibir 
la  decocción  ,  y  íe  echará  en  cantidad  de  tres  libras  en 
quatro  de  Azúcar  preparado  á  la  fuerte  Pluma ,  añadien¬ 
do  un  quarteron  de  Mermelada  de  Flor  de  Naranja ;  y  par 
jaque  fe  mezcle,  coa  una  cuchara  fe  revolverá  ai  rede- 
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dór  ,  y  fe  diftribuirá  en  los  moldes  de  hoja  dé  latá¿  íéft 
tando  Tolo  Pecarías  á  la  Eftufa,  y  concluirlas  de  el  modo; 
que  fe  dixo  en  las  Manzanas  de  los  dos  números  antece-s 
¿entes. 

PASTA  CLARA  DE  MEMBRILLO . 

4  Défpues  dé  haver  mondado  ,  y  quitado  el  corazón  ü 
quatro  libras  de  Membrillos  dé  los  mas  amarillos ,  y  bien 
maduros,  fe  harán  cocer  en  una  azumbre  de  agua  ,  hafta 
que  edén  bien  blandos,  que  entonces  fe  apartarán  $  (  los 
que  fe  podrán  aprovechar  para  Compotas  )  y  dentro  de 
efta  decocción  ,  fe  echarán  las  mondaduras  ,  y  pepitas,  que 
fe  quitaron ,  dexandolos  herbir  hafta  que  efte  convertido 
en  Mermelada  ,  ó  Pafta  ,  colándolo  defpues  por  un  Cedan 
zo  ,  que  tendrá  debaxo  una  cazuela  ,  que  fervirá  de  recin 
piente  ,  echando  de  efta  cocción  afsi  colada  en  cantidad 
de  una  libra  en  otras  dos  de  Azúcar  preparado  á  la  fuerte 
Pluma  ,  revolviéndolo  bien  con  la  cuchara  ,  para  que  todo 
fe  haga  en  una  mixtión ;  y  fi  todavía  no  eftuviefíe  bien  ro¬ 
ja  ,  fe  echará  un  poco  de  cochinilla  preparada  ,  vertiendo-* 
lo  fobre  los  moldes  de  hoja  de  lata  en  el  modo  dicho  ,  y  fen 
candóla  en  la  Eftufa. 

PASTA  DE  ÜB  A  CRESPA ,  O  BRUSSELA > 

y  otras . 

5  Limpiaránfe  quatro  libras  dé  efta  Fruta  dé  la  mas  bern 
eneja ,  exprimiendo  con  las  manos  fu  zumo  en  un  Cedazo,} 
que  tendrá  debaxo  un  Perol ,  en  que  fe  pondrá  á  cocer,  ha-? 
ciendolo  herbir  hafta  que  fe  haya  reducido  á  mitad,  y. 
echándolo  en  quatro  libras  de  Azúcar  cocido  á  la  fuerte 
Pluma ,  hafta  en  cantidad  de  dos  de  efte  zumo ,  cocido  ,  y, 
bien  mezclado  todo  ,  fe  echara  en  los  moldes  para  fecarla  en 
|a  Eftufa ,  y  concluirla  como  las  de  arriba. 
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CAPITULO  XIX. 

PE  LAS  JALEAS  ,  Y  REGLA  GENERAL 

para  ellas. 

LAS  mejores  Jaleas  fe  hacen  de  Membrillo,  Peros  co^ 
lorados  agrios ,  y  algunos  géneros  de  Manzanas  en-5 
tre  agrias ,  dulces ,  y  dé  Groííeila. 

JALEA  DE  MEMBRILLO. 
i  Tomados  los  Membrillos  ,  fegun  la  cantidad  ,  qué  fe 
haya  de  hacer,  partidos  en  quatro  pedazos  cada  uno  ,  fe 
mondarán  ,  y  bien  limpios ,  fe  irán  partiendo  en  menudos 
pedazos,  echándolos  en  agua  ,  porque  no  fe  pongan  ne-¡ 
gros :  y  de  alli ,  fe  paffarán  á  cocer ,  y  no  tendrán  mas  agua¿ 
que  quanto  fe  bañen  5  tapados  con  un  papel ,  fe  dexarán  co¬ 
cer  ,  halla  que  eflen  bien  cocidos ,  y  fe  irán  facando  en  un 
Cedazo  con  la  Efpumadeta  ,  poniéndolos  fobre  una  cazuen 
la,  y  defpues  fe  aumentarán  otros  Membrillos  ;  y  yá  bien 
cocidos  ,  fe  colarán  por  un  Cedazo  efpefo  ,  y  fe  podrá 
apretar  fuavemente  la  Palla  con  la  Efpumadeca ,  para  que 
falga  el  agua,  que  le  haya  quedado;  y  ella  agua  en  quq 
ha  cocido  el  Membrillo  ,  fervirá  para  la  Jalea ,  que  á  ca-j 
daquartillo  de  mayor  le  correfponde  una  libra  de  Azúcar  co-¡ 
cida  ála  grande  Caña  ,  que  todo  cociendo  fe  irá  mezclando,' 
meneándolo  fuavémente,  haviendo  dado  diezjó  doce  herbo-í 
res  ,  y  con  una  cuchara  fe  irán  facando  muy  poco  á  po-¡ 
co  algunas  gotas,  para  ver  quando  fe  quaxa ;  y  deípues 
dé  foffegada  ,  y  efpumada  la  Jalea,  ,fe  echará  en  fus  va-* 
fijas  aparentes ,  y  no  fe  taparán  halla  que  fe  haya  enfrian 
do  bien ,  guardándolas  en  parte  ,  que  no  fea  húmeda. 

'  .  ;  ,  .(V,  ¡  i,  ■  < 

Jalea  temblante.  ¡  >  b 

2  A  feis  libras  de  Uba.  éfpina  ,  6  Bruífela  ,  fe  facará  el 
zumo,  recibiéndole  en  una  cazuela  i  y.  defpues  dehavern 
lo  paífado  por  el  Cedazo  fino  ,  fe  echará  en  feis  libras  de 
Azúcar  preparado  á  la  Caña  ,  haciéndolo  herbir  todo, 
para  que  fe  reduzca  la  cocción  entre  Lifa ,  y  Perla,  con 

E  ~  -  r'  '  "  te 
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loque  fe  concluirá  lo  mifmo ,  que  fe  dixo  en  las  anteen 
dentes.  Eftaefpecie  de  Jalea,  que  fe  llama  Clariquét  ,  fe 
firve  comunmente  en  los  Ramilletes ;  y  para  eílo  ,  fe  echa 
Ja  Jalea  en  vafitos ,  o  copas  de  vidrio  á  quaxar  ,  de  doi  de 
fe  pone  para  fervirfe  en  naypes  currados ,  como  fon  los 
moldes,  dexando  una  punta  por  donde  tomarlos. 

f  f  •*  y  — '  1  x 

JALEA  FRAM.BU  ES  S  AD  A. 

3  Si  fe  quifieré  dar  el  güilo  de  las  FrambueíTas  á  eíla  Ja-> 
lea  ,  fe  añadirá  uno ,  ó  dos  puñados  de  FrambueíTas  ,  expri¬ 
mido  el  zumo  ,  que  es  lo  que  fe  deberá  echar  :  y  para  har 
Cerla  toda  de  FrambueíTas  ,  y  que  tenga  la  calidad  de  Tem¬ 
blante  ,  ie  mezclarán  quatro  libras  de  eíla  Fruta ,  y  dos  de 
BtuíTelas  con  cinco  libras  de  Azúcar  preparada  á  la  Caña 
dexandolo  herbir ,  haíla  que  no  efpume  mas ,  y  el  Almivar 
fe  haya  reducido  entre  Lifa ,  y  Perla  :  defpues  de  lo  qual, 
fe  colará  por  el  Cedazo  fino  ,  que  tendrá  debaxo  un  Pe*i 
rol,  íin  oprimir  la  Fruta  ,  puesde  eíle  modo  faldrá  la  Ja-H 
Jea  muy  hermofa  5  repetiráfe  otro  herbór ,  y  efpumado  bien 
el  Almivar  ,  yá  hecho  Jalea  ,  fe  guardará  en  los  botes  en 
el  modo  ordinario. 

JALEA  VE  VBA  CRESPA  AL  MODO  DE  LA  QUE  SE 

hace  tnTurs. 

4  En  tres  libras  de  Azúcar,  preparado  á  la  Caña, fe  echa^ 
rá  la  Fruta,  para  que  dé  fíete  ,  üochoherbores  ,  haíla  que 
fe  haya  reducido  á  la  pequeña  Perla,  y  efpumandolo  con 
-mucho  aseo  ,  fe  paífará  por  el  Cedazo  fino ,  guardándolo  en 
el  modo  ordinario. 

Si  fequifiere  ufar  de  economía  ,  quando  fe  hace  grarn 
de  cantidad  ,  fe  tomará  la  hez  ,  que  quedó  encima  del  Ce-i 
dazo  ,  volviéndolo  á  cocer  en  la  agua  5  y  defpues  fuerte- 
jmente  exprimida  íobre  el  Cedazo  ,  fe  concluirá  en  la  cocri 
£Íon  de  el  Azúcar  ,  finalizándola  como  las  demás. 
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CAPITULO  XX. 

*  *  /  .  ... 

QUE  TRATA  DE  EL  MODO  DE  HACER  TODA 

de  fuerte  bizcochos  exquiftosy  y  no  exquiftos. 

ES  el  Vizcocho  un  genero  de  dulce  ,  que  fe  hace  con 
harina  de  trigo  ,  muy  apetecible  ,  y  fácil  de  executar 
en  todas  las  Tazones  de  el  año:  y  dando  principio  por  el 
orden  ,  que  halla  ahora  fe  ha  feguido  ,  fe  comenzará  por 
el  de  Almendras.  Todos  los  géneros  de  huevos  fe  baten  con 
un  manogillo  de  varillas  de  box  ,  mondadadas  fu  cafcarilla. 

VIZCOCHOS  DE  ALMENDRAS . 

4  i  Tomaránfe  dos  docenas  de  Almendras  amargas ,  y 
media  libra  de  dulces ,  y  fe  calentarán  en  agua,  para  quitar-* 
las  mas  fácilmente  la  cafcara  ;  y  refiefcadas  por  un  leve 
inflante  enagua  natural , fe  meterán  en  una  íervilletapara 
limpiarlas  ,  y  enjugarlas  :  hecho  ello  ,  íe  molerán  en  un 
Mortero  de  piedra  ,  rociándolas  de  quando  en  quando,  para 
impedir ,  que  no  fe  conviertan  en  aceyte,  con  una  clarada 
huevo  batida  >  quando  eílén  bien  molidas ,  íe  mezclarán 
con  feis  claras  de  huevo  frefcas ,  bien  batidas  ,  y  efpumo- 
fas  ,  añadiendo  tres  yemas  de  huevo  ,  media  libra  de  Azuh 
car  bien  feco  ,  y  paliado  por  el  Tambor  ,  y  una  cucha-* 
rada  de  harina  ;  y  todo  bien  mezclado  ,  y  puefto  en  un 
Perol ,  fe  irá  diítribuyendo  fobre  moldes  de  papel ,  hechos 
expresamente  ,  como  á  manera  de  quadros  ,  imitados  á 
los  que  fuelen  hacer  para  el  chocolate  ,  y  pulverizados  de 
Azúcar  con  un  poco  de  harina  ,  mezclado  á  fin  de  impidir 
el  que  no  fe  peguen,  ácaufa  déla  humedad  aceytofa  de 
las  Almendras ,  fe  meterán  á  cocer  en  un  hornillo  de  hier-í 
ro  »  ó  en  el  que  tienen  los  Panaderos.  El  fuego  ,  que  ha 
de  tener ,  íi  fuere  el  hornillo  ,  ha  de  fer  moderado  ,  y  tanto 
debaxo  ,  como  encima  ,  para  que  reciban  un  hermoío  color: 
quando  (e  juzgare  ,  que  eílán  bien  cocidos ,  fe  facarán  del 
horno  ,  para  dividirlos  fobre  una  tabla  ,  fi  fe  juzgare  apro- 
pofito  en  pedazos  ,  &c.  lo  que  fe  hará  quando  eílén  calien- 
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VIZCOCHOS  DE  ALFONSIGOS . 

1  Tomaránfe  media  libra  de  Alfonfigos  verdes  ,  y  dós 
docenas  de  Almendras  dulces ,  bien  limpias ,  y  quitadas 
la  cafcarilla ,  como  arriba  íe  dixo  ,  fe  molerán  en  el  Mor¬ 
tero  de  piedra  con  un  pedazo  de  corteza  de  Limón  verde, 
tina  raedura  ,  echando  fobre  el  todo ,  quando  efte  bien  mo¬ 
lido  ,  ocho  claras  de  huevo  fuertemente  batidas- ,  ya  efpu~ 
fliofas  ,  tres  hiemas ,  media  libra  de  Azúcar  en  polvo  ,  y 
una  cucharada  de  harina  ,  todo  bien  mezclado  ;  y  quando 
fe  hayan  desleído  los  Alfonfigos  ,  y  lo  demás ,  que  fe  rao*i 
lió  con  eíla  compoficion  ,  fe  irá  diftribuyendo  en  ios  mol-, 
desde  papel  pulverizados  de  Azúcar,  haciéndolos  cocer 
elel  miímo  modo  que  las  Almendras  dulces. 

VIZCOCHOS  DE  S ABOYA . 

3  Batiránfe  muy  bien  ocho  claras  de  huevo  ,  hada  que 
ÉÍlen  bien  efpumoías ;  y  quando  eften  en  efta  fazón,  fe  mez¬ 
clarán  otras  tantas  yemas  ,  batiéndolas  de  el  miímo  modo, 
para  que  todo  fe  incorpore  ,  echando  fobre  el  rodo  una  li¬ 
bra  de  Azúcar  paífada  por  el  Tambor ,  y  feca  en  la  Eftufa, 
batiéndolo  tercera  vez  todo  muy  bien  ,  a  lo  que  fe  aumen¬ 
tarán  tres  quarterones  de  harina  bien  feca  ,  mezclándola 
por  medio  de  el  cucharón  con  la  compoíicion  antecedente, 
para  lo  qual  ,  fe  batirá,  como  dicho  es:  y  fi  fe  quifiere 
dar  un  agradable  güilo,  fe  podrá  añadir  una  raedura  de  ia 
cafcara  de  un  Limón  ,  y  le  difhibuirá  fobre  moldes  de 
hoja  de  lata  ,  ó  de  naypes  ,  que  eftarán  untados ,  unos ,  y 
otros  con  un  poco  de  manteca  de  puerco  ,  aunque  no  de 
modo,  que  no  fe  engraífe  fino  lo  fuficienre  para  contener 
la  Faifa  ,  que  no  fe  pegue  :  fi  fe  quifieren  hacer  pequeñi- 
tos  ,  como  á  manera  de  reales  de  á  ocho  ,  fe  pondrán  con 
la  cuchara  fobre  papel  en  pequeñas  porciones ,  redondas, 
y  algo  levantadas ,  pulverizadas  de  Azúcar  ,  íopiandolas  con 
curiofidad  por  el  lado  que  cargafíe  defproporcionalmente, 
con  lo  que  fe  cocerán  en  un  horno  de  Panadero  mediana-; 
mente  caliente :  y  para  faber  quando  eftán  cocidos  los  Viz- 
cochos,  y  algún  tanto  coníumidos  ;  eftu  es  ,  ligeros,  fe 
'¿acara  uno  ?  probándole  ,  y  fi  ella  en  fazón  ,  los  demás. 
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íjuitandolós  afsi  calientes  ,  conforme  fe  van  Tacando  ,  fl 
fon  grandes  de  los  moldes  ,  y  íi  fon  pequeños  del  papel 
con  la  punta  de  un  cuchillo  por  debaxo,  y  fe  podrá  fervir^ 
p  guardar  en  un  caxoncitó.  t 

VtZCOCHOS  DE  S ABOTA  LIGEROS . 

4  Pefaránfe  quatro  huevos  frefeos  ,  teniendo  en  la  otra 
balanza  igual  cantidad  de  Azúcar  á  ios  huevos ,  y  la  mi¬ 
tad  de  hauna  :  havieodo  feparadolas  yemas  de  las  claras, 
Te  batirán  chas  fuertemente  ,  halla  que  eíten  muy  eípumo- 
fas  ,  mezclando  defpues  las  hiemas  con  el  Azúcar  >  y  bien 
batido  rodo  junto,  fe  echará  en  las  claras  ,  dando  para 
que  fe  haga  una  mixtión  algunos  golpes  ck  cuchara,  para 
que  fe  una  bien  $  y  feca  la  harina  en  el  hornillo,  y  pallada 
por  ei  Tambor  ,  fe  irá  echando  poco  á  poco  en  la  compofin 
;cion  ,  fin  dexar  de  menearla  :  executado  ello  ,  y  pulverin 
zados  los  moldes  con  el  Azúcar  ,  y  harina  >  fe  diilribuirán 
formados  en  redondo á  lo  largo,  6  como  fe  quifiere,  y  íq 
cocerán  en  el  modo  ordinario. 

VIZCOCHQS  DE  PALACIO  REAL , 

5  Tomaráfe  igual  cantidad  de  Azúcar  en  polvo  dél  pe^t 
To  de  feis  huevos  enteros,  advirtiendo  ,  que  el  Azúcar  ade-? 
más  de  eílár  pallado  por  el  Tambor,  hadefer  de  lo  mas 
feco  ,  y  mejor ,  y  fi  tuvieíTe  alguna  humedad  ,  fe  fecara 
en  la  Éílufa  >  y  rotos  los  huevos ,  fe  apartarán  las  hiemas 
de  las  claras ,  batiéndolas  á  ellas  ultimas,  halla  que  eitem 
muy  efpumoías  ,  no  dexando  por  elfo  de  volverlas  á  batir 
el  mas  tiempo  ,  que  fe  pudiere  ;  pues  de  elle  modo  aun-, 
que  las  otras  fon  fuficientes  ,  ellas  afsi  batidas  ferán  mu-i 
cho  mejores,  reliando  defpues  echar  el  Azúcar  con  ellas, 
revolviéndolo  con  la  cuchara  en  contorno  para  elle  efec-i 
to  ,  á  lo  que  fe  añadirán  las  hiemas  de  huevo ,  y  la  harn 
na ,  en  cantidad  de  el  pefo  de  la  mitad  de  el  Azúcar ,  bien 
feco  en  el  horno  ,  y  todo  bien  mezclado  ,  y  batido  ,  fe 
aumentará  de  la  raedura  de  un  Limón  ,  y  de  la  conferva 
de  Flores  de  Naranja  molida,  en  cantidad  de  lo  que  puen 
de  caber  en  poco  mas ,  que  una  cafcara  de  Nuez ,  y  le 

¡F  3  '  ¿ífe 


8  ¿  N ueh>a  Xn/lruccioñ 

diítribuirá  en  los  moldes ,  pulverizados  de  el  Azücár  finó,; 
y  fe  concluirán  como  los  demas. 

VIZCOC  HOS  DE  ALMENDRAS  AMARGAS,  T 

Avellanas . 

6  Calientes  enagua  hit  hiendo  un  quarterón  de  Almena 
di  as  amargas  ,  y  otro  de  dulces  ,  para  mas  fácilmente 
limpiarlas  5  afsi  conforme  fe  van  mondando,  fe  pondrán 
en  el  Mortero  de  piedra,  moliéndolas  muy  bien  ,  (  y  no 
importa ,  que  fe  conviertan  en  aceyte  )  mezclando  def- 
pues  la  ya  hecha  palta  de  Almendras,  con  quatro  ,  ó  cin¬ 
co  claras  de  huevo  ,  ó  mas  ,  en  una  cazuela  ,  antes  bien 
batidas  ,  á  lo  que  fe  añadirá  una  libra  ,  y  dos  onzas  de 
Azúcar  bien  feco ,  y  paliado  por  el  Tambor ;  y  todo  bien 
desleído  ,  y  convertido  en  un  cuerpo ,  fe  irá  echando  fo-í 
bre  papeles,  tendidos  á  lo  largo  de  el  gruéffo  de  lahiema 
de  un  dedo  ,  y  le  cocerá  fobre  pequeño  fuego  ,  al  princi¬ 
pio  en  el  horno  ,  y  quando  la  Palta  fe  haya  levantado  ,  fe 
pondrá  un  poco  mas  adivo  5  en  eítando  cocida  ,  que  fe  co¬ 
nocerá  por  el  color  baftantemente  encendido,  fe  Tacará 
del  horno ,  dexandola  enfriar  para  quitarla  el  papel,  y  fe 
meterá  en  la  Eltufa  para  que  el  calor  las  acabe  de  fecar. 

•j  Los  Vizcochos  de  Avellanas ,  fe  hacen  del  mifmo 
modo  ,  á  excepción  ,  que  el  Azúcar  no  eíte  paliado  pos 
el  Tambor ,  lino  folamente  rafpado. 

VIZCOCHOS  DE  CHOCOLATE. 

7  En  una  clara  de  huevo  ,  fe  echará  un  poco  de  choco-- 
late  rafpado ,  lo  que  fe  juzgare  fuficiente  para  darle  fu  pro¬ 
pio  güito ,  y  color  5  y  todo  fe  molerá  en  el  Mortero  de 
piedra,  aumentado  de  Azúcar  en  polvo  á  medida  propor¬ 
cionada  >  y  todo  bien  mezclado  ,  y  hecho  palta  manuable, 
fe  hará  el  Vizcocho  de  el  grandor  ,  y  forma  ,  que  fe  qui- 
íiere ,  y  puefto  fobre  el  papel  ,  fe  cocerá  en  el  horno  á 
fuego  lento ,  aplicado  por  encima ,  y  por  debaxo. 

OTRA  MANERA. 

8  Tomatánfe  feis  huevos  frefcos ,  y  haviendo  fepara- 
do  las  Claras ,  fe  batirán  fuertemente  haíta  que  fe  haya 

1  .  '•  he-. 
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hecho  mucha  efpuma ,  añadiéndolas  feis  hiemas ,  y  vol-- 
viéndolo  todo  junto  á  batir  Ínterin  elle  desleído  ,  aumen-i 
tando  entonces  doce  onzas  de  Azucaren  polvo,  fíete  de 
harina ,  y  una  ,  y  media  de  chocolate  ,  todo  pallado  por 
el  Tambor,  batiéndolo  bien  por  efpacio  de  unquarto  de 
hora  para  que  fe  mezcle  :  y  últimamente  ,  fe  diílribuirá, 
como  las  demás ,  fobre  las  hojas  de  papel ,  fecando  el  yá 
formado  Vizcocho  del  propio  modo  que  fe  dixo  en  los  de 
Saboya. 

El  de  Canela  ,  que  fe  hace  de  el  propio  género ,  que  el 
paífado  ,  es  muy  guílofo  ,  y  exquifíto. 

VIZCOCHO  DE  NATA. 

9  Bien  batidas  en  el  modo  dicho  fíete  claras  de  hue-í 
vo  ,  fe  mezclarán  con  media  libra  de  Azúcar  ,  y  un  quarr 
tetón  de  harina  ,  volviéndolo  todo  á  batir  muy  bien  :  hecho 
ello  ,  fe  batirá  fuertemente  con  un  manogilío  un  quartillo 
de  Nata  ,  íacando  la  efpuma  ,  que  fe  vea  nadar  por  encin 
ma,y  bien  enjuta  en  un  Cedazo,  fe  mezclará  con  el  com-i 
pueíto  dicho  :  en  fin  ,  fe  irá  dillribuyendo  en  los  moldes 
de  hoja  de  lata,  ó  fobre  papel,  que  antes  fe  havrán  ba-f 
nado  con  Azúcar  en  polvo  fino  ,  haciendo  que  cueza ,  co-- 
rao  los  demás  Vizcochos. 

VIZCOCHOS  DE  QU  ARES  M  A  ,  O 

fin  huevos. 

10  Haviendo  quitado  lacafcaraá  quatro  libras  de  Al¬ 
mendras  dulces  ,  refrefcandolas  muy  bien  en  quatro  ,  ó 
cinco  aguas,  fe  enjugarán  fobre  un  Cedazo,  para  moler-i 
las  en  el  Mortero  de  piedra  ,  y  entonces  fe  mudará  la  paila 
á  un  Perol ,  con  otro  tanto  de  Azúcar  en  polvo  bien  feco, 
para  que  fe  defeque  la  palia  al  fuego  halla  qué  haya  exper 
lido  fu  humor  natural  $  y  porque  no  fe  quemen ,  fe  revolve¬ 
rán  con  un  cucharón:  conoceráfe  que  ella  en  fu  punto,  fí 
no  íe  pega  ,  ó  fe  fu fp ende  al  rededor  de  el  Perol  ella  paf- 
ta:  deípues  de  yá  preparadas  en  elle  modo  ,  fe  facará  de- 
xandola  enfriar  fobre  plancha  de  cobre,  paliándola  de  alli 
á  un  Mortero  ,  aumentada  de  ocho  cucharadas  de  goma 
Adraganta  preparada  con  un  poco  de  agua  de  Azar ,  y  la 

F4  '  raf- 
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rafpadura dé  Un  Limón,  ornas:  pueda  finalmente  dolare 
un  limpio  tablero  ,  fe  formará  el  Vizcocho  ,  ó  Vizcochos, 
y  fe  cocerá  á  pequeño  fuego  en  el  horno. 

VIZCOCHOS  DE  LIMON ,  DE  NARANJA. 

1 1  Hacenfe  edos  del  mifmo  modo  que  ios  de  chocóla-^ 
te  ,  cambiando  en  lugar  de  ede ,  la  raedura  de  el  Limón  ,  ó 
de  la  Naranja  ,  con  un  poco  de  Mermelada  ,  íi  la  huviere. 
Fuedenfe  hacer  á  falta  de  edas  muy  femejantes  á  ellas,  con 
las  Fioresde  Naranja,  y  de  Jazmín,  bien  molidas  antes, 
de  haverlas  mezclado  con  la  demás  compoíicion. 

PANECITOS  DE  LIMON. 

12  Tomaráfe  una,  ó  dos  claras  de  huevo,  batiendo-; 
las  en  el  Mortero  con  un  poco  de  agua  de  Azár ,  añadien¬ 
do  deípues  de  Azucaren  polvo  lo  Inficiente  hada  que  fe 
haya  hecho  una  pada  muy  firme,  como  la  de  Mazapán, 
añadiendo  afsimifmo  la  raedura  de  calcara  de  Limón  bien 
molida ;  y  todo  yá  hecho  un  compuedo  bien  mezclado, 
fe  pondrá  fobre  papel  en  pequeñas  porciones  ,  ó  bolitas 
del  grued'o  de  el  dedo,*  y  aplanchándolas  un  poquito  ,  y 
cociéndolas  en  el  horno ,  fe  pondrán  quando  eítén  petfec^ 
ponadas  en  un  lugar  leco. 

'  ,  VIZCOCHOS  DE  NARANJA. 

'13  Haviendo  molido  en  el  Mortero  de  piedra,  pada  vie- 

de  Naranjas,  óde  carne  de  Limón,  le  batirán  fuerte¬ 
mente  de  el  propio  modo  que  para  los  Vizcachas  de  Ma¬ 
boya  ,  quatro  claras  de  huevo  ,  aumentando  ,  quando  edén 
difpuedas  de  elle  ntodo  quatro  hiemas  ,  que  también  fe 
batirán  muy  bien,  mezclándolo  con  las  claras ,  y  añadien¬ 
do  tres  puñados  de  Azúcar  en  polvo  fino,  bien  feco  ,  y  pafr 
fado  por  el  Tambor  con  una  cucharada  de  buena  harina, 
revolviéndolo  todo  muy  bien,  y  como  en  cantidad  de  una 
libra  de  la -pada  yá  molida,  fe  echará  dentro  de  eda  com- 
poficion  ,  volviéndolo  á  batir  otra  vez  ,  á  fin  de  que  fe 
incorpore  ,  didribuy  endola  fobre  moldes  de  papel  de  1 1  al¬ 
tura  de  un  dedo  ,  y  fe  cocerá  en  el  horno  con  un  papel  puef- 
íq  encima,  y  otiodebaxo,  pata  que  quando  le  haya cq- 
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dido  de  un  coftado  ,  le  vuelva  del  otro,  quitando  el  papel  de 
aquel  cocido  :  concluida  ya  ,  fe  dividirá  como  el  M azapan, 
forrado  en  quarteronés  ,  y  en  eftando  fríos  del  un  collado, fe 
bañarán  con  agua  de  Azar  ¡y  del  otro  con  el  color-, que 
fe  q uñiere  ,  volviéndolos  á  cocer ,  halla  que  el  baño  fe  ha-: 
ya  fentado. 

VIZCOCHOS.DE  PORTUGAL  ,  Y  OTROS. 

-  '14  En  doce  claras  de  huevos ,  bien  batidas  ,  hada  qué 
éften  bien  efpu molas, fe  echarán  otras  tantas  yemas, repitien¬ 
do  el  batirlas, halla  que  perfectamente  íe  hayan  mezclado,  lo 
que  fe  podrá  executar  en  el  efpacio  de  medio  quarto  de  ho¬ 
ra,  aloque  fe  añadirá  una  libra  de  Azúcar  en  polvo  bien 
íeco  ,  y  media  de  harina  ,  otra  media  de  mermelada  de  Na¬ 
ranjas  de  Portugal ,  y  la  raedura  de  dos  Limones  verdes  ,  to¬ 
do  bien  batido  ,é  incorporado  ,  hecho  paita,  íe  pondrá  ib-, 
bre  los  moldes  de  papel  ,  para  cocerla  en  el  horno  :  con¬ 
cluyéndola  con  bañarla  con  una  clara  de  huevo  batida  ,  y  un 
poco  de  Azúcar  en  ella  desleído,  al  modo  del  Mazapan 
Real. 

Los  Vizcochos  de  Limón  ,  y  Cidra,  y  de  todos  los  que  fe 
reducen  á  elta  efpecie ,  fe  executan  del  propio  modo  ,  que 
los  de  Portugal. 

VIZCOCHOS  A  LA  ESP  AñOLA. 

15  Bien  batidas  feis  claras  de  huevo,  del  modo  dicho  en 
el  numero  pallado, fe  aumentarán  de  otras  tantas  yernas,  vol¬ 
viéndolas  á  batir  con  las  claras  poco  mas  de  medio  quarto 
de  hora,  mezclando  con  cita  compoficion  tres  quurtercnes 
de  Azúcar  Real  en  polvo ,  y  continuando,  para  que  le  incor¬ 
pore  ,  el  batirla  :  á  io  que  fe  añadirá  media  libra  de  flor  de 
harina  de  Arroz  ,  repitiendo  la  m  i  fin  a  diligencia  debatirla 
toda  por  efpacio  de  un  quarto  de  hora ;  y  echándola  deípues 
en  moldes  de  mayor  cap/acidad, fe  cocerá  en  el  modo  oidina- 
no  :y  quando  eílen  en  ella  Lzon  ,  fe  dividirán  á  lo  largo 
los  ya  hechos  Vizcochos  ,  y  por  los  collados ,  y  encima  fe 
bailarán  con  laclara  de  huevo,  y  Azúcar  Real  5  y  para  qué 
el  baño  íe  líente  ,  por  un  poco  de  tiempo  ,  y  á  fuego  lento, 
fe  volverán  á  cocer. 
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VIZCOCHOS  LIQUIDOS . 

1 6  Para  eñe  minifterio  fe  tomarán  algunas  cortezas  dé 
Naranja  de  Portugal ,  tres ,  ó  quarro  Albaricoques  Tecos,  un 
poco  de  mermelada  de  ñor  de  Naranja  ,  y  todo  junto  fe  mo¬ 
lerá  en  el  Mortero  de  piedra ,  pallándolo  por  el  Cedazo  ,  pa¬ 
ra  efecto  de  echarlo  en  quatro  yemas  de  huevo  fuertemen¬ 
te  batidas  ,  aumentando  dos  onzas  de  Azúcar  en  polvo  ,  y 
un  poco  de  paña  de  Almendras  dulces  ,  como  en  cantidad 
del  grueífo  de  un  huevo  ,  y  hecha  paña  manuable  ,  y  dividi¬ 
da  en  pequeñas  liñas  ,  fe  echarán  en  Azúcar  en  polvo  ,  paf- 
íándolas  de  alli  á  cocer  en  el  modo  ordinario  dentro  de  el 
horno  fobre  papel. 

VIZCOCHOS  A  LA  ITALIANA. 

17  Echaránfe  en  quatro  claras  de  huevo  una  onza  dé 
corteza  de  Limón  verde  ,  otra  de  carne  de  Naranjas  de  Por-, 
tugal ,  y  dos  onzas  de  Albaricoques  leeos  ,  y  flor  de  Naran-, 
ja  en  mermelada  ,  en  porciones  iguales ,  y  todo  fe  batirá  en 
un  Mortero  ,  moliéndolo  muy  bien  para  paliarlo  por  el  Ce¬ 
dazo  :  lo  que  hecho  ,  fe  mezclará  con  las  quatro  claras  de 
huevo  arriba  dichas  ,  añadiendo  un  quarteron  de  Azúcar  en 
polvo  ,  y  bien  mezclado  ,  y  hecho  todo  una  paña,  fe  diftri- 
buirá  fobre  los  moldes  de  papel ,  finalizándola  déi  modo  di-; 
cho  en  los  Vizcochos  á  la  Efpañola. 

VIZCOCHO  REAL. 

18  Conviene  para  eñe  genero  de  Vizcochos  elegir  los 
huevos  ,  que  fean  muy  frefeos  ,  y  feparando  las  claras  de  las 
yemas  ,  fe  batirán  aquellas  ,  hafia  que  eften  muy  efpumo- 
ías  :  defpues  fe  mezclarán  hete  onzas  de  toda  fuerte  de  mer¬ 
meladas  ,  aumentando  dos  claras  de  huevo  mas ,  y  repitierH 
do  el  batir :  quando  eñe  bien  incorporado  ,  fe  echarán  cin¬ 
co  hiemas  ,  continuando  el  batirlo  todo  junto  por  tiempo 
de  un  quarto  de  hora  ,  á  lo  que  fe  añadirán  flete  onzas  dé 
Azúcar  en  polvo, con  otras  tantas  de  flor  de  harina  de  Arroz, 
y  todo  hecho  un  cuerpo ,  y  mafia  ,  fe  cocerá ,  y  concluirá 
como  los  demás  Vizcochos. 
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VIZCOCHO  DE  CASTAnAS. 

íp  Hacefe  efte  genero  de  Vizcochos  del  propio  modo, 
que  lab  Almendras  amargas  ,  á  excepción  ,  que  las  Callanas 
fe  han  de  cocer  ,  y  limpias  de  una  ,  y  otra  corteza  ,  y  bien 
molidas  en  el  Mortero  de  piedra  ,  y  enjutas  de  la  agua  ,  que 
recibieron  en  la  cocción  ,  fe  mezclarán  con  un  poco  de  clara 
de  huevo ,  íiguiendo  en  lo  demás  el  methodo  dicho. 

VIZCOCHO  IMPERFECTO. 

20  Tomaránfe  quatro  huevos ,  que  fe  batirán  en  una  ca-¡ 
zuela  por  un  poco  de  tiempo  ,  aumentando  quatro  puños  de 
Azúcar  en  polvo,  bien  Teco  ,  un  pequeño  puño  de  ñor  de  ha-f 
riña,  una  rafpadura  de  Limón  ,  y  todo  junto  fe  bolverá  á  ba¬ 
tir  ,  mezclándolo  muy  bien  :  hecho  ello  ,  í'e  pondrá  en  los 
moldes  la  ya  hecha  paita,  pulverizada  de  Azúcar  fino  por 
todos  lados  ,  para  que  á  fuego  moderado  ,  y  en  el  horno  ,  en 
el  modo  ordinario  cuezan  ,  y  afsi  calientes  ,  como  fe  foca¬ 
ren  ,  fe  dividirán  en  quarterones :  y  quando  eíté  ya  fría,  mo- 
Veráníe  los  papeles  con  una  ,  y  otra  mano  ,  á  fin  de  que  el 
formado  Vizcocho  fe  pueda  feparar  con  mas  facilidad  ,  y  pa¬ 
ra  que  fe  acabe  de  fecar  (obre  un  Cedazo  ,  fe  meterá  en  la 
Eítufa. 

Puedenfedár  á  efié  genero  de  Vizcochos  diferentes  guf- 
tos  ,  6  faynetes  :  íi  de  Limón  ,  mezclando  con  fu  compueito 
fu  corteza  :  fi  de  Canela  ,  la  Caneia  molida  :  fi  de  Chocolate, 
raípado  eíte  ;  y  fi  de  fior  de  Naranja  ,  también  molida  :  u  de 
otro  qualquier  genero  ,  en  el  modo  dicho. 

VIZCOCHOS  LIGEROS  BAñADOS. 

21  Quitaránfe  á  tres  quarterones  de  Almendras  amar** 
gas  ,  y  un  quarteron  de  las  dulces  ,  por  medio  de  la  agua  ca¬ 
liente  ,  las  camifillas  ,  dexandoias  bien  limpias ,  para  moler¬ 
las  lo  mas  fuerte  ,  que  fér  pueda  en  el  Mortero  de  piedra, 
añadiendo  de  tiempo  en  tiempo  dos  claras  de  huevo  ,  á  fin 
de  que  no  fe  reduzcan  en  aceyte  :  quando  elten  bien  moli¬ 
das  ,  fe  irán  mezclando  quatro  libras  de  Azúcar  en  polvo,  no 
echado  de  un  golpe  ,  fino  muy  poco  á  poco  ,  fin  dexarlo  de 
batir  continuamente  a  fuerza  de  brazos ,  haíta  que  fe  haya 
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hecho  paíla  bien  manuable :  de fpues  de  eílo  ,  difiribuida  er? 
pedazos  de  uno  en  uno ,  fe  meterán  en  la  geringa  ,  y  confor-i 
me  vayan  'pallando  ,  caerán  fobre  un  papel ,  dividiéndolos  á 
medida  del  güilo  de  cada  uno  ,  ya  grandes  ,  ó  ya  pequeños, 
poniéndolos  papeles  con  los  Vizcochos  fobre  planchas  de 
cobre ,  para  que  cubiertos  con  la  cobertera  del  horno  ,  que 
tendrá  fuego  encima ,  puedan  recibir  color.  Quando  fe  ha¬ 
yan  notablemente  levantado  ,  ó  efponjado  ,  fe  apartarán  del 
fuego  ,  rajándolos  levemente  ,  para  bañarlos :  hacefe  elle  de 
Azocar  desleído ,  y  batido  en  una  clara  de  huevo,  aumen¬ 
tando  d  Azúcar  de  modo  ,  que  quede  tan  eípefo  ,  como  el 
Almivar  fuelto,  el  que  fe  eítenderá  (obre  los  Vizcochos  con 
una  pluma  5  y  para  que  elle  fe  quaxé  bien  ,  y  quede  perfec¬ 
cionado  ,  fe  volverán  á  cocer  á  muy  lento  fuego  ,  halla  qu£ 
fe  note  ,  que  efián  como  debe  fer.  Bañanfe  también  con  irn 
poco  de  agua  de  Azár  ,  y  Azúcar  en  ella  desleído  ,  y  batid 
jdo  en  el  modo  ,  que  en  el  precedente  baño. 

»,  •  f  ”  ?  ■  \ 

VIZCOCHILLOS. 

5  2  Sobre  tres  claras  de  huevo  fe  echarán  quatro  cucha-? 

radas  de  Azucar.en  polvo,  y  una  de  mermelada  de  qualquie-* 
ra  Fruta  ,  que  haya  ,  con  el  redo  de  harina  ,  la  fuñeiente  paM 
ra  que  la  paila  elle  bien  manuable  ,  formando  los  Vizcochi- 
llos  en  diferentes  figuras  ,  unos  largos  ,  otros  en  corazón  ,  y 
otros  de  diveríos  modos  ,  los  que  íe  cocerán  á  lento  fuego, 
interim  toman  color  un  poco  roxo  ,  que  entonces  fe  aparta¬ 
rán.  Para  quitarlos  del  papel ,  luego  promptamente  ,  que  f¿: 
facan  ,  fe  humedecerá. 

OTRA  MANERA  DE  VIZCOCHILLOS. 

23  Tomaráfe  media  libra  de  Azúcar  cocido  á  la  peque-? 
ña  pluma  ,  metiendo  en  el  tres  quarterones  de  buena  harina, 
refervando  folo  un  puñado  para  polvorear  la  tabla  ,  (con  lo 
que  fácilmente  fe  puede  ufar  de  la  mafia)  y  todo  junto  fe  me¬ 
neará  con  la  cuchara ,  haíla  que  la  paíla  íe  haya  hecho  muy 
dócil, y  manuable  :  quando  efte  en  elle  punto  ,  fe  íacatá  del 
Perol ,  amafiándola  íobre  una  tabla  bien  limpia  ,  polvoreada 
dé  la  harina ,  que  fe  refervó ,  lo  que  fe  executara  mientras 
éíte  caliente  ?  y  para  darla  mayor  güito  ,  fe  ira  mezclando 

con 
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eón  un  poco  de  Azúcar ,  y  calcara  de  Limón  bien  molida  ,  y 
paífada  por  el  Cedazo  :  defpués  fe  hará  un  rollito  á  lo  largo, 
del  grueflb  de  un  dedo  ,  dividiéndole  en  pequeñitas  figuras, 
ó  bolitas  :  lo  que  fe  hará  ,  como  dicho  es,  interim  la  palla  ef- 
tá  caliente ,  porque  defpues  de  fria  ,  fe  pone  árida  ,  con 
loque  fe  cocerán  en  el  horno  fobre  hojas  de  cobre  fin  pa-, 
peí :  y  quando  eften  en  punto  ,  fe  íecarán  en  la  Eítufa  ,  em5 
budtos  en  un  papel. 


OTRA  MANERA . 

24  Mezclaráfe  con  libra  ,  y  media  de  harina  de  trigo  li-¡ 
bra  ,  y  quarteron  de  Azúcar  preparado  á  la  pluma  ,  todo 
puefto  en  un  Mortero  :  pero  fe  advierte,  que  para  mezclar 
la  harina ,  ha  de  eílár  el  Almivar  un  poco  frió  ,  á  lo  que  fe 
añadiran  feis  huevos  frefcos  ,  y  una  cucharada  de  agua  de 
Azár  ,  batiéndolo  todo  muy  bien  por  tiempo  de  un  quarto 
de  hora;  y  quando  íe  haya  hecho  palla  manuable  ,  fe  pon¬ 
drá  fobre  la  tabla  limpia  ,  para  dividirla  en  pequeñas  partes 
redondas  del  grueílo  de  una  Avellana  ,  reliando  íolo  cocer- 
los  en  el  homo  ,  que  no  ha  de  tener  mucho  fuego ,  fino 
folo ,  que  elle  moderadamente  cálido. 


V1ZCOCHOS  GIMBELETES  DE  FRANCIA . 

25  En  tres  quarterones  de  Azúcar  en  polvo  ,  fe  echará 
Vino  blanco  generofo  ,  desliéndolo  todo  al  fuego  muy  bien, 
alimentándolo  entonces  ,  feparado  del  fuego  ,  de  tres  hue¬ 
vos  con  fus  claras ,  y  yemas  ,  y  una  libra  de  harina  ,  y  algu¬ 
nas  gotas  de  agua  de  Azár  ,  11  otra  femejante  :  de  todo  fe 
hará  palla  manuable  ,  de  la  que  fe  formarán  las  figuras  ,  que 
fe  gullare  ,  y  fe  irán  echando  en  agua  caliente  ,  donde  con 
la  cuchara  de  quando  en  quando  fe  removerán  ,  halla  que  fe 
Vea  (liben  á  la  fuperficie  de  la  agua ,  los  que  fe  facarán,  y  en¬ 
jugarán  en  el  Cedazo  ,  llevándolos  á  cocer  al  horno  ,  fegun 
el  modo  ordinario.  Quando  ya  ellcn  roxos  ,  fe  bañarán  con 
el  baño  de  huevo  ,  y  Azúcar  con  una  pluma  con  curioiidad, 
repitiendo  el  cocerlos  otro  poco  ,  para  que  fe  fíente. 

VIZCOCHOS  GRANDES  DE  CANA  AMARILLOS . 

26  £n  el  Matero  de  piedra  fe  molerá  fuertemente  la 

ca& 


94  *KueYa  Tnflruccion 

cafcara  dé  una  Naranja  confitada ,  ó  mas ,  y  fe  aumentará  dé 
una  libra  de  Almendras  fin  cafcara ,  repitiendo  el  molerla 
todo ,  como  dicho  es >  y  para  que  no  fe  conviertan  en  acey- 
te  poco  á  poco  ,  fe  echarán  (obre  todo  ello  ocho  yemas  de 
huevo  :  y  fi  no  obílante  elle  remedio,  continuare  en  conyer-^ 
tirfe  en  aceyte  ,  fe  aumentará  de  una  clara  de  huevo.  Yá 
molido  todo  ,  fe  pondrá  en  un  Perol  chico ,  donde  poco  á 
poco  con  dicha  palla  fe  incorporarán  doce  claras  de  huevQ, 
bien  batidas  ,  y  tres  quarterones  de  Azúcar  en  polvo  j  fi  no 
eíluviere  lucha  ,  fe  aumentará  de  otras  dos ,  6  tres  yemas: 
fu  conocimiento  es  quando  eítá  efponjoía  ,  y  no  muy  fuerte: 
en  elle  eftado  fe  difhibuitá  fobre  moldes  ,  6  caxas  de  papel,’ 
de  med’o  pliego  cada  una ,  donde  dentro  del  horno  ,  con 
fuego  arriba  ,  y  abaxo  ,  antes  fuerte,  que  lento ,  fe  harán  co-, 
cer.  La  feñal  de  fu  perfección  la  denota  el  color  fuyo  ,  qué 
ferá  amarillo  obfeuro  ,  algo  tollado  ;  y  hecha  trozos ,  fegun 
íe  quifiere  ,  fe  guardarán. 

BIZCOCHOS  DE  MALLORCA  DE  ANIS. 

27  Butiránfe  ocho  hiemas  de  huevo  con  ocho  onzas  dé 
Azúcar  de  Holanda  en  polvo  ,  fuertemente  en  un  Perol ,  6 
Cazo  manuable  ,  por  tiempo  de  media  hora  ,  ó  halla  que  fé 
conozca  la  palla  efponjoía  ,  y  que  hace  ojos :  en  elle  diado 
fe  incorporará  coa  un  buen  puño  de  Anís  limpio  fin  confitar, 
y  un  poco  de  cafcara  de  Limón  rallado  ,  y  últimamente  con 
media  libra  de  harina  de  flor ,  cada  cofa  de  por  si ,  para  que 
fe  incorpore  bien  ,  y  poco  á  poco  amañándolo,  Quando  ef¬ 
te  en  elle  eílado  ,  fe  boleará  fobre  una  mefa  pulverizada  de 
harina :  fi  fe  reconocieíTe  fe  eíliende  la  mafia  algo,  fe  aumen¬ 
tará  de  un  poco  de  mas  harina  ,  halla  que  eílé  hecha  mafia 
manuable  ,  que  entonces  fe  cortará  en  cinco,  6  feis  peda¬ 
zos,  formando  de  cada  uno  de  ellos  las  figuras ,  que  fe  quH 
fiere,  particularmente  boliitos  ovalados  de  feis  dedos  de  lar¬ 
go  ,  y  quatro  de  ancho  ,  y  fe  pondrán  dentro  del  horno 
fobre  la  hoja  pulverizada  de  harina  ,  aplicando  fuego  ,  antes 
fuerte  ,  que  lento  ■,  por  debaxo,  y  por  arriba.  Conocefe,que 
eílán  cocidos ,  por  el  olor,  que  defpiden  ,  y  por  fu  color 
parlo  ,  y  entonces  fe  facaran  ,  y  limpiarán  con  un  cepillo  ,  ó 
lerviiieta  de  la  harina,  y  con  un  cuchillo  fe  dividirán  en  for^ 
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m a  triangular  en  pequeños  trozos  j  y  últimamente  fe  volver 
ian  á  toftar  al  horno  para  fervirfe  de  ellos. 


VIZCOCHOS  RABIOLES  A  LA  NAPOLITANA . - 

28  Incorporadle  con  quatro  yemas  de  huevo  media  li¬ 
bra  de  Azúcar  Martinica  >  (eíto  es  ,  menuda)  paíTada  por  Ce¬ 
dazo  ,  batiéndolo  todo,  hada  que  haga  ojos ,  en  cuya  íazon 
fe  aumentará  de  ocho  claras  de  huevo  ,  poco  á  poco  ,  antes 
bien  batidas  ,  y  últimamente  media  libra  de  harina  de  flor, 
algunas  raeduras  de  Limón  ,  u  otra  cofa  olorofa,  como  efpi- 
litus  ,  &c.  todo  incorporado , y  hecho  manuable  paila  ,  fe 
formarán  de  ella  bollitos  redondos  del  tamaño  de  un  pefo 
gordo ,  ó  algo  mas  redondos  ,  cociéndolos  á  fuego  fuerte  en 
el  horno  por  arriba,  y  por  abaxo;yíe  cbfervará  ,  que  para 
que  no  fe  peguen  ,  fe  ha  de  polvorear  de  harina  la  hoja  de 
cobre.  La  feñalde  eítár  cocidos  es  el  color  pardo  ,  ú  olor 
agradable,  que  tendrán  :  bañaránfe  defpues,  haviendolas  an¬ 
tes  limpiado, en  Azúcar  clarificado, preparado  á  la  Pluma,  ya 
blanqueado  ,  y  que  tenga  un  poco  de  agua  olorofa ;  y  final¬ 
mente  fe  colocarán  fobre  papel, fembrando  en  ellos  Anís  con¬ 
fitado  ,  Alegria  ,  6  Gragea  :  y  para  que  le  íiente  ,  y  feque  el 
ibaño ,  fe  pondrá  lobre  ellos  la  tapadera  del  horno. 

VIZCOCHOS  DE  ALMENDRAS  AMARGAS , 

ligeros. 

29  Moleránfe  las  Almendras  amargas  en  el  Mortero, 
fecas  antes  en  la  Éfiufa  ,  ufando  de  la  precaución  de  ro¬ 
ciarlas  con  clara  de  huevo  :  en  efia  fazon,las  Almendras 
hechas  paita  ,  fe  mezclarán  con  mas  claras  de  huevo  ,  que 
en  todas  compondrán  cinco  ,  ó  feis  ,  aumentándola  defpues 
de  Azúcar  de  Holanda  en  polvo  ,  lo  íuficiente  ,  haíta  que  fe 
haga  palta  manuable  ,  ni  muy  dura  ,  ni  muy  blanda ,  la  que  fe 
irá  diítribuyendo  en  bolitas  del  tamaño  poco  mas  de  una 
Avellana  ,  fobre  papel ,  con  dos  cuchillos  ,  y  fe  cocerán  en 
el  horno  en  el  modo  ordinario.  La  leñal  de  fu  punto  de  coc¬ 
ción  es  el  color  encendido  ,  con  lo  que  fe  podrán  íervir  ,  le- 
candolos  antesen  la Eftufa  : porque  fi  eftán  en  parte  húme¬ 
da  ,  fe  ponen  correofos.  De  los  amargos  es  eíte  genero  de 
¡yizcochos  ei  mas  ligero. 

-  0 —  HOSd 
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al  modo  de  Bruxelas. 

30  Mezclaráfe  un  agrio  de  Limón  exprimido  en  un  pía-» 
to  ,  con  media  libra  de  Azúcar  de  Holanda ,  paífado  por  el 
Tambor  ,  un  poco  de  raedura  de  Limón  ,  y  todo  bien  me¬ 
neado  ,  de  modo  ,  que  el  baño  elle  algo  fuerte  ,con  un  cu- 
chillo  por  la  parte  donde  las  Hoftias  tienen  lo  labrado  ,  fe 
eílenderá  el  baño  por  todas  partes  con  igualdad ,  halla  en 
cantidad  de  doce,  ó  catorce, que  es  hada  donde  puede  alcan¬ 
zar.  Ello  hecho, eílendida  Cobre  regidas  de  alambre,  ó  Cobre 
Cedazos,  Ce  Centará  en  la  Eílufa  el  baño,  de  modo,  que  elle  á 
medio  Cecar  ,  que  quando  ya  no  Ce  pega  ,  Ce  Cacarán  ,  y  cor-; 
taran  en  tiritas  de  la  anchura  de  un  dedo  ,  y  de  lo  largo  de 
la  Hoília  :  y  bueñas  Cobre  el  Cedazo  á  la  Eílufa  ,  que  tendrá 
mediano  fuego  ,  Ce  dexarán  halla  que  naturalmente  Ce  enrof- 
quen  ,  ó  ricen  ,  ó  halla  que  Ce  ofrezca  férvidas  :  Las  doce  ,  6 
catorce  hollias  Con  Cuficientes  para  un  buen  plato  ,  á  las  que 
fe  puede  dar  el  color,  que  Ce  quiCiere,  aplicándole  ai  baño  al 
tiempo  de  executarle.  Es  no  íolo  viíloCo  elle  genero  de  pof-j 
íre  ,  fino  también  guíloí'o  ,y  agradable. 

PAN  DE  ESPAnA. 

31  El  Pan  de  ECpaña  es  elVizcocho  ordinario  deSabo- 
ya  ,  y  Ce  hace  del  miCmo  modo ,  íolo  que  Ce  le  echa  mas  ha¬ 
rina.  Las  caxas  Con  doble  de  grandes  ,  que  la  de  dichos  Viz-i 
cochos  de  Saboya :  dáCeles  mas  color  al  tiempo  de  cocerlos, 
lo  que  fe  executa  en  un  horno  de  Panadero  ,  á  caula  de  que 
fe  pueda  cocer  mucha  cantidad.  DeCpues  de  cocidos  ,  Ce  di-i 
viden  en  trozos  de  dos  dedos  de  ancho  ,  y  del  largo  ,  que  Ce 
guftare.  BañanCe  además  con  Azúcar  preparado  á  la  peque¬ 
ña  Pluma  ,  antes  blanqueado  ,  aunque  también  Ce  les  puede 
dar  el  baño  de  Canela  ,  mezclándola  con  el  Azúcar  dicho: 
uno  ,  y  otro  baño  le  lecan  por  medio  de  la  tapa  del  hornoy 
con  fuego  encima.  Otros  ,  fin  aplicarlos  fuego,  los  dexan  fe- 
car  naturalmente  i  pero  el  primer  modo  es  el  mejor,  pues 
los  Caca  mas  luílroCos :  íi  Ce  quiíiere  al  tiempo  de  bañarlos 
fembrar  Cobre  ellos  AniCes ,  fe  podrá  executar. 
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CAPITULO  XXI. 

DE  LOS  MOSTACHONES  ySUSAMIELESj 

y  Turrón. 

MOSTACHONES  A  LA  NAPOLITANA. 

[I  T7  Charánfe  en  un  Perol  de  fuficiente  tamaño  tres  libras 
XZi  de  Azúcar  mafcabado  ,  quarro  de  harina,  dos  de 
Almendras  con  cafcara  ,  onza  ,  y  media  de  Canela  ,  Nuez  de 
eípecia ,  Pimienta ,  y  clavos  ,  lo  que  fe  juzgare  conveniente,; 
pues  unos  guftan  de  picante,  y  otros  no  ,  todo  bien  molido, 
y  pallado  por  el  Cedazo  ,  fe  amafiará  con  agua  fria  5  y  para 
que  perciba  mayor  íaynete,  y  gufto ,  le  mezclará  con  la  maf- 
fa  un  poco  de  Cidra  ,  ó  Limón  ,  en  cantidad  fuficiente, confín 
tado  :  bien  trabajada  la  mafia ,  de  modo  ,  que  elle  manuable,' 
fe  pondrá  en  un  plato  polvoreado  de  harina  j  de  alli  á  dos 
horas  de  haver  repofado  mas  ,  ó  menos ,  fegun  fe  quifierey 
fe  harán  quatro  ,  ó  feisMofíachonespara  probar  en  el  hor-i 
no  ,  íi  ella  la  mafia  en  punto  :  conócete  ,  en  que  no  fe  eftienn 
dan,  fino  que  folo  fe  efponjen  unpocoifi  fe  eftendieren, 
fe  mezclará  algo  de  mas  harina  ,  ü  fe  harán  los  Moftachones 
en  forma  ovalada  ,  en  cuyo  principio  ,  y  á  diminución  a  los 
eftremos  ,  formará  dos  puntas ,  fu  largo  de  quatro  ,  ó  feis  de-i 
dos ,  y  fu  ancho  de  tres.  Defpues  de  cocidos  fe  facarán, dan-i 
doles  baño ,  que  fe  hace  de  efte  modo  :  quatro  libras  de 
Azúcar  mafcabado  fe  mezclarán  con  onza,  y  media  de  Canc-< 
la  ,  uno  ,  y  otro  paliado  por  el  Tambor  ,  y  un  poco  de  agua 
olorofa  ,  de  modo  ,que  no  quede  el  baño  claro  ,  fino  que  al 
dexarle  caer  con  una  cuchara,  haga  hilo  :  de  efte  baño  fe  to¬ 
mará  con  un  pincel  parte ,  y  fe  bañarán  los  Moftachones  ,  fí 
no  huviere  pincel ,  fervirá  otra  cofa  equivalente  ,  y  pueftos 
fobre  un  papel  en  una  mefa  ,  fe  aplicará  la  tapadera  de  hor-r 
no  ,  para  que  los  afsiente  ,  con  cuya  diligencia  fe  guardarán 
en  parte  húmeda  ,  porque  de  fu  naturaleza  fon  duros. 

Otros,  por  diferenciar,  dán  efte  baño  con  Chocolate  def- 
leido  en  agua  ,  y  bien  efpefo.  También  fe  les  puede  dar  el 
baño  Real  blanco  ,6  de  colores. 


fí 


IOS? 


j-8  ;  Hueva  Injirucclon 

MOSTACHONES  A  LA  ESPADOLA. 

2  Moleránfe  dos  libras  de  Almendras  con  fu  calcara  ,  ró^ 
ciándolas  de  quando  en  quando  con  un  poco  de  agua  ,  para 
evitar  no  fe  conviertan  enaceyte  :  hecho  efto  ,  fe  pondrán 
en  un  Perol  á  fuego  lento,  para  que  fe  fequen,y  á  tin  de 
que  reciba  mayor  faynete,  fe  echará  media  onza  de  Canela, 
y  paliada  por  el  Tambor ,  un  poco  de  agua  olorofa  ,  y  algu¬ 
nos  pedazos  de  Cidra  ,  ó  Limón  confitado.  Todo  bien  feco, 
fe  irá  bañando  ,  y  mezclando  con  una  cuchara  poco  á  poco, 
con  una  libra  de  Azúcar  clarificado  ,  preparado  á  la  Pluma, 
meneando  la  paila  inceífantemente  ,  para  que  no  fe  pegue  al 
Perol.  Quando  ya  efté  hecha  mafia  manuable  ,  que  fe  cono¬ 
ce  en  no  pegándole  á  la  mano,  fe  apartará  del  fuego,  y  fe 
mudará  á  un  plato  ,  donde  fe  mantendrá  halla  que  fe  enfrie, 
y  entonces  fe  formarán  los  Moílachones ,  fegun  dicho  es. 

Algunos  los  íuelen  bañar,  otros,  ni  ios  bañan,  ni  los  cue¬ 
cen  5  de  qualquiera  modo  fon  muy  buenos  :  para  ellos  Molla-- 
chones  ,  por  fi  alguno  quiere  executarle  ,  fe  hace  afsi :  Mez- 
cíafe  un  poco  de  Canela  con  el  Azúcar ,  que  fe  juzga  con¬ 
veniente  ,  eílando  preparado  á  la  Pluma  ,  y  bien  blanquea¬ 
do  ;  donde  fe  van  de  uno  en  uno  pallando  ,  y  bañando  ,  y  úl¬ 
timamente  fe  diílribuyen  fobre  papel  ,  fentando  el  baño  con 
la  tapa  del  horno  ,  que  tendrá  fuego  encima  :  también  fe  los 
puede  dar  el  baño  Real  blanco  ,  ü  de  colores. 

SUS  AMIELES  A  LA  ITALIANA . 

3  Defpues  de  haver  molido  dos  libras  de  Almendras  con 
fu  cafcara ,  ufando  del  roclo  de  agua, para  que  no  fe  con¬ 
viertan  en  aceyte  ,  fe  fecarán  en  un  Perol  á  fuego  lento  ,  de 
modo  ,  que  no  quede  humedad  alguna  :  defpues  de  ello, 
poco  á  poco  fe  mezclará  con  ellas  una  libra  de  Azúcar  ,  in¬ 
corporado  con  otra  de  Miel ,  todo  clarificado  ,  y  al  punto  de 
la  Piuma  ,  aumentando  mas  á  la  palla  una  onza  de  Canela 
molida ,  y  paliada  por  el  Tambor  ,  un  poco  de  Nuez  de  ef- 
pecia  ,  y  otro  tanto  de  clavo  ,  afsimifmo  molido ,  y  pallado 
por  el  Tambor :  pueílo  todo  á  fuego  lento  ,  bien  mezclado, 
fe  revolverá  blandamente  con  la  Cuchara  ,  ó  Cucharon  ,  pa¬ 
ra  que  no  fe  pegue.  Conócele  eílá  en  fu  punto  ,  fi  tocándola 
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con  fin.  dedo,  no  fe  pega  5  de  alíi  fe  removerá  á  un  plato  poL, 
voreado  de  harina  ,  donde  fe  mantendrá  hada  que  fe  haya 
enfriado  :  en  cuya  fazon  fe  irán  formando  ios  Sufamieles  en 
ovalo  ,  como  los  Moftachones  ,  pero  fin  punta  :  en  lo  demás, 
afsi  para  conocer  fi  la  mafia  ella  en  fu  punto  ,  como  para 
concluirlos,  fe  feguirá  el  orden  de  los  Moítachones  á  la  Ita¬ 
liana  ,diferenciandofe  folo  en  que  á  los  Sufamieies  no  fe  di 
baño. 

Adviertefe  ,  que  para  darlos  güilo  mas  delicado ,  fe  ha  de 
mezclar  á  la  Miel  ,  y  Azúcar ,  quando  fe  une  con  la  Almen¬ 
dra  ,  algún  poco  de  agua  oiorofa  ,  Limón  en  dulce ,  picado, 
6  cofa  íemejante. 


TURRON  BLANCO  A  LA  ESPAnOLA, 
mejor  ,  que  el  de  Alicante . 

4  Haviendo  clarificado  media  libra  de  Azúcar ,  y  otra 
media  de  Miel  virgen  ,  de  la  mas  blanca  ,  y  hermofa  ,  todo 
junto ,  fe  batirán  fuertemente  las  claras  de  cinco  huevos,  in«í 
corporandolas  con  la  Miel  ,  y  Azúcar  ,  que  uno  ,  y  otro  eda* 
rá  al  punto  de  la  Pluma  ,  revolviéndolo  todo  defde  elle  putu 
to  ,  hada  reducirle  al  Caramelo.  Quando  ede  en  ede  edado, 
fe  echarán  dentro  una  libra  de  Almendras  hechas  menudos 
pedazos  ,  bien  fecas  en  la  Edufa  ,y  fin  cafcarilla  ,  y  un  quar- 
teron  de  fino  Azúcar  de  Holanda  ,  hecho  pequeños  terrones} 
y  para  que  perciba  gudo  mas  relevante  ,  echará ,  fi  tiene 
prieda  ,  algunas  gotas  de  agua  oiorofa  ,  ó  efpiritus,  como  de 
Anís,  &c.  en  los  pedacitos  de  Azúcar  5  pero  ii  huviere  tiem¬ 
po  ,  refregará  los  dichos  terroncitos  uno  á  uno  contra  la  cafr 
cara  de  ia  Fruta  de  algún  fubido  olor,  como  Cidrada  de 
Florencia  ,  Naranja  de  la  China  ,  Limón  ,  Cidra  ,  &c.  Todo 
en  fin  con  el  Cucharon  fe  incorporará  ,  meneándolo  fuerte¬ 
mente  ,  y  íe  Tacará  del  fuego  con  puomptitud  ,  porque  no  íe 
palle  el  punto  del  Caramelo ,  y  fe  echará  de  golpe  fobré 
obleas  blancas  ,  que  han  de  edár  edendidas  en  una  mefa  lo-* 
bie  papel  ,  con  el  palo  de  la  mafia  ,  fobie  ellas  mifmas,* 
fe  edenderá  la  pada  ,  hada  dexarla  de  dos  ,  ó  tres  dedos  de 
gruefio  ,  legua  fe  quifiere.  Finalmente ,  fe  concluye  desean¬ 
do  caer  promptamente  á  plomo  una  cuchilla  ,  ó  cuchillo 
muy  fútil, para  dividirle  en  pedazos ,  ya  fea  para  fervir  el 
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Turrón  perfeccionado  ,  ó  para  guardar ,  obfervando,  que  fe£ 
en  lugar  feco. 

TURRON  A  LA  FRANCESA. 

5  Enagua  común  caliente  fe  mondará  un  quarteron  de 
'Almendras  dulces  ,  y  otro  tanto  de  Avellanas  ,  y  bien  refref- 
cadas  en  otra  natural ,  fe  echarán  dentro  de  dos  libras  de 
Azúcar  preparado  á  la  fuerte  Pluma  ,  añadiendo  tres,  ó  qua-j 
tro  mondaduras  de  Limón  ,y  todo  con  la  cuchara  al  rede-; 
dor ,  y  por  arriba  fuertemente  rebuelto  con  una  cuchara  ,  fe 
aumentará  de  una  clara  de  huevo  bien  batida ,  y  buelto  á 
revolver  ,  fe  echarán  fobre  caxas  guarnecidas  de  papel :  ÍI 
no  estuviere  el  Turrón  bien  efponjofo  ,  fe  aplicará  al  fuego 
por  un  breve  rato. 

TURRON  MAS  COMUN  A  LA  ESPAnOLA. 

6  Tomaráfe  un  quarteron  de  Almendras  dulces, otro  tantd 
deAvellanas,y  bien  limpias  del  modo  precedente, y  divididas 
en  pequeñas  partes  ,  junto  con  una  corteza  de  Limón  verde, 
todo  bien  feco  ,  en  un  Perol  al  fuego ,  con  un  poco  de  Azú¬ 
car  en  polvo  ,  y  aumentado  de  dos  ,6  tres  claras  de  huevo 
fuertemente  batidas,  fe  hará  paila  manuable ,  diílribuyen- 
dolo  fobre  hojas  de  papel:  y  últimamente  fe  cocerá  en  el 
horno  ,  halla  que  elle  en  fazon. 

TURRON  DE  CANELA,  T AN  PRECIOSO , 
como  el  primero  del  num.  4. 

7  Executafe  elle  Turrón  como  el  primero  del  num.  4; 
fin  diferencia  ,  folo  que  para  que  perciba  el  güilo  de  la  Ca¬ 
nela  ,  fu  p  eran  do  á  los  ingredientes  ya  dichos,  fe  echarán 
dos  onzas  de  Canela  molida  ,  y  pallada  por  el  Tambor  al 
tiempo  de  incorporar  las  Almendras  con  el  Azúcar,  y  Miel, 
pues  de  elle  genero  retendrá  fu  güilo  ,  olor,  y  color. 

Eíle  ,  y  el  primer  genero  de  Turrón  ,  fon  agradabilísi¬ 
mos  ,  exquifitos,  y  deliciólos  ,  aunque  muy  raros  ,  pues  caí! 
ifingunq  los  executa ,  por  carecer  del  modo  de  hacerlos. 
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PILONADA  A  LA.  ITALIANA. 

8  Mondaráníe  de  los  mas  hermofos  piñones  frefcos  haftá 
fcin  quarteron  ,  y  otro  tanto  de  Alfonfigos  mondados  de  fu 
cafcariila  en  agua  caliente  :  limpios  ya  ,  fe  echarán  en  una 
libra  de  Azúcar  clarificado  ,  preparado  á  la  Pluma  ,  y  fepa- 
rado  del  fuego  ,  en  cuya  eftancia  fe  mantendrán  ,  halla  que 
cité  tibio  ,  que  entonces  fe  madurará ,  6  blanqueará ;  y  con-t 
forme  fe  reconoce  ,  que  fe  va  emblanqueciendo  ,  íe  irá  pol— : 
voreando  de  Canela  molida  ,  y  paliada  por  el  Tambor  ,  lo 
que  fe  ira  executando  entre  tanto  toma  el  color  de  laCane-i 
la.  Defpues  de  ello  ,  íe  irán  facando  con  un  tenedor ,  difirió 
huyéndolos  en  un  pliego  de  papel  limpio  ,  y  fe  polvorearán 
fegunda  vez  de  dicha  Canela  :  últimamente ,  haviendofe  he¬ 
lado  el  Azúcar  fobre  los  piñones  ,  lo  que  en  media  hora  ,  ó 
menos  fe  confeguirá  ,  fe  colocaran  ,  y  aplicarán  donde  fe 
quifiere  ,  cuya  villa  es  muy  agradable,  y  fu  gufto  excelente. 

CAPITULO  XXII. 

DE  LOS  MAZAPANES. 

SOn  los  Mazapanes  efpecie  de  Vizcochos  hechos  de  Ah* 
mendras ,  y  Azúcar ,  que  en  qualquiera  fazon  fe  pueden 
commodamente  executar  :  diverfificanfe  fegun  el  orden  de 
las  Frutas ,  mezclándolas  con  ellos ,  para  que  reciban  güito 
efpeciai. 

MAZAP  AN  COMUN, 
i  Limpias  de  una ,  y  otra  cafcara  ,  por  medio  de  la  agua 
caliente  ,  tres  libras  de  Almendras  dulces ,  bien  enjutas  en  el 
Cedazo  ,  fe  molerán  en  el  Mortero  de  piedra ,  bañándolas 
de  tiempo  en  tiempo  con  clara  de  huevo  ,  para  que  no  fe  ha-i 
gan  aceyte.  Quando  eftén  perfectamente  molidas  ,  fe  echa-j 
ván  en  libra,  y  media  de  Azúcar  clarificado  á  la  Pluma  ;  y  pa-¡ 
ra  que  fe  incorporen  ,  ó  mezclen  con  el  Almivar  ,  fe  revol¬ 
verá  todo  con  el  Cucharon  :  ella  diligencia  firve  para  que  no 
fe  peguen  al  fondo  5  conócele  el  punto  de  la  paita  ,  fi  facu- 
diendoia  con  promptitud  con  el  reverfo  de  la  mano,  no  fe 
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pega  cofa  alguna  ,  entonces  fe  pondrán  fobre  una  plancha 
de  cobre,  pulverizándola  de  Azúcar  por  todos  lados, y  fe  de- 
xará  repofar  entretanto,  que  fe  enfria:  fihalizaráfe  eíténdién- 
dola  fobre  una  tabla  limpia  ,  y  dividiéndola  con  los  moldes, 
fegun  la  figura  ,  que  fe  quifiere  formar :  de  allí  con  futileza, 
fe  paliarán  fobre  papel  para  cocerlos,  ya  hechos  Mazapa-i 
nes  con  fuego  aplicado  folo  debaxo  ,  y  quando  eífé  por 
aquel,  fe  volverán  por  el  otro,  para  que  por  todos  lados  puéi 
da  cocer. 

Por  medio  de  la  figura  ,  que  fe  ha  eñe  genero  de  Maza^ 
panes  ,  admiten  varios  nombres  diítinguidos  en  el ;  pero  no 
en  la  materia  de  fu  compoficion. 

MAZAPAN  DE  HORNO  ALA  ESPAnOLA  MUT 

puejlo  en  ufo „ 

2  Moleráfe  en  el  modo  ordinario,  ufando  del  roclo  de 
clara  de  huevo  ,  una  libra  de  Almendras  dulces ,  antes  mon¬ 
dadas  ,  y  fecas  ,  junto  con  un  poco  de  calcara  de  Limón 
rallada  ,  üotro  femejante  güilo.  Ya  molido  todo  ,  fe  pon¬ 
drá  en  un  plato  ,  mezclándolo  con  Azúcar  fino  en  polvo  en 
cantidad  de  dos  libras:  concluyéndole  en  el  modo  ordi¬ 
nario  de  los  demás.  i>i  la  maffa  eltuViere  dura  ,  fe  aumenta¬ 
rá  déla  clara  de  huevo  ,  que  necefsitare  ,  halla  fu  punto, 
y  fino  tuviere  bailante  dulce ,  fe  añadirá  de  Azúcar. 

OTRA  PASPA  DE  MAZAPAN  COMUN. 

3  Deípues  que  las  Almendras  eíten  bien  mondadas  ,  en¬ 
jutas  ,  y  refrefcadas  de  el  modo  citado  en  las  palladas ,  íe 
molerán  en  el  Mortero  de  piedra  ,  rociándolas  con  clara 
de  huevo,  y  agua  de  Azár  5  y  yá  bien  molidas ,  de  modo, 
que  fe  haya  convertido  en  una  malla  fin  durujón  alguno, 
fe  echará  en  otro  tanto  de  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  ,  i  n -r 
corporandolo  todo  muy  bien  con  el  cucharón  ;  pondráfe 
defpues  lobre  fuego  en  el  Perol ,  y  á  fuerza  de  brazos  con¬ 
tinuamente  ,  fe  revolverá  haíla  que  fe  haga  palla  manua¬ 
ble,  y  nofeptgueá  dicho  Perol:  concluyéndola  con  po-j 
nerla  fobre  la  tabla  ,  y  pulverizarla  de  Azúcar  por  deba* 
y  o  3  y  hecha  toda  un  rollo,  fe  dexará  repofar  un  poco  de 
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tiempo  ,  formando  de  ella  las  figuras  ,  que  fe  quifieren  ,  o 
pallándola  por  la  geringa'. 

Eíta  ultima  paita  de  Mazapán  es  mas  feca ,  y  mas  agra-i 
dable,  que  la  primera  ,  por  cuya  razón,  (p  diftinguen  no-i 
tablemente  de  ios  comunes. 

OTRA  MANERA. 

4  Molidas,  y  preparadas,  como  las  precedentes ,  las 
'Almendras ,  fe  Tacará  la  maíTa,  y  fe  pondrá  a  fecar  con  Azú¬ 
car  en  polvo  al  fuego  ,  halla  que  elle  bien  manuable  en  el 
modo  ordinario:  y  fe  advierte,  que  á  libra  de  paita  cor- 
refponden  tres  quartevones  de  Azúcar  ;  defpues  de  yá  per¬ 
feccionada,  fe  dexará  repofar  un  poco,  eitendiendola  de 
el  modo  que  fe  juzgare  conveniente  fobre  la  tabla  para 
concluirla  ,  como  las  antecedentes. 

MAZAPAN  REAL. 

5  Hecha  la  paita  de  el  mifmo  modo  que  las  paitadas, 
fe  tomara  un  pedazo,  y  fe  irá  haciendo  de  él  rofquillitas, 
del  tamaño  de  un  real  de  á  ocho  ,  ó  poco  menos,  fegun 
fe  quiíiere  ,  y  fe  pallarán  por  una  clara  de  huevo,  ornas, 
conforme  fea  la  cantidad  de  rofquillas  ,  desleída  en  ella 
Mermelada  de  Albaricoques  ,  y  de  eíta  fuerte  ,  fe  meterán, 
fin  deshacerlas  ,  ó  maltratarlas  entre  Azúcar  en  polvo 5  y 
quando  le  hayan  recibido  Suficientemente  ,  fe  Tacarán  fo-i 
piándolas  por  el  lado  ,  que  con  defproporcion  huviere  car¬ 
gado  el  Azúcar.  Finalizanfe  cociéndolas  en  el  horno  con 
fuego  por  debaxo  ,  y  por  encima  ,  puedas  fobre  papel  ,  y 
para  mayor  adorno  en  el  hueco  de  cada  una  ,  fe  pondrá  una 
ampollica  de  íu  propia  mafia  ,  y  encima  de  ella  alguna 
Fruta ,  como  Cereza  ,  Guinda ,  Frambuefía  ,  &c. 

OTRO  MAZAPAN  REAL. 

6  Mondaránfe  las  Almendras  dulces  en  él  modo  cita-i 
do,  dexandolas  en  infufion  de  agua  natural,  por  efpacio 
de  tres  días  i  y  para  que  fe  refrefquen  mejor ,  de  veinte  y 
quatro  á  veinte  y  quatro  horas ,  ó  menos  ,  fe  mudará  la 
agua:  defpues ,  haviendolas  antes  dexado  gotear  un  breve 
tiempo  ,  fe  molerán  en  el  Mortero  de  piedra  con  el  baño 
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de  agua  dé  Azar ,  ú  de  otra  qualquiera  agua  ólorofa ,  y  a' 
falta  de  eftas,  con  la  natural.  Bien  molidas  ,  y  deshechas, 
íin  durujón  alguno  ,  fe  echaran  en  una  libra  de  Azúcar 
clarificado  preparado  á  la  Pluma  ,  dos  de  efta  mafia  ,  di*« 
fecandolaá  pequeño  fuego  ,  hafta  que  naturalmente  fe  fe-^ 
pare  de  el  Perol  j  yyáfri3,  para  lo  que  fe  pondrá  fobre 
la  plancha  ,  fe  volverá  al  Mortero  ,  aumentando  tres  cla-i 
ras  de  huevos  frefcas  5  batiéndola  por  efpacio  de  media  ho-j 
ra ,  en  cuyo  tiempo  fe  havrá  incorporado  :  quando  eften 
en  eñe  punto  ,  fe  echará  un  puñado  de  Azúcar ,  con  un  po- 
co  de  raedura  de  Limón  ,  Canela  fina  ,  ó  agua  de  Azar ,  á 
medida  de  el  gufio ,  que  fe  quiliere  dár  5  y  fino  fuere  cofa 
liquida,  fe  echará  bien  molida  ,  y  pafíada  por  el  Cedazo: 
y  para  concluirla  ,  íe  irá  echando  en  la  geringa  >  corno  los 
demás. 

MAZAPAN  LIGERO . 

7  En  agua  natural  bien  caliente,  fe  echarán  dos  libras 
de  Almendras  dulces,  y  quando  la  fuerza  de  el  calor  las 
haya  trafpafládo  ,  fe  mondarán  ,  y  refrefcaran  en  otra. 
Bien  enjutas  en  el  Cedazo  ,  de  aquella  humedad  ,  fe  mole¬ 
rán  en  el  Mortero  de  piedra  fuertemente  ,  de  modo  ,  que 
no  quede  durujón  alguno  ,  en  cuyo  efpacio  ,  fe  prepararán 
dos  libras  de  Azúcar  á  la  Pluma  ,  mezclando  la  palta  con  el, 
y  fe  dexará  al  fuego  en  un  Perol  defecar ,  hafta  que  fe  reco¬ 
nozca  ,  que  no  pega  mas:  hecho  efto  ,  fe  añadirá  un  pu-¡ 
nado  de  Azúcar  ,  dexandolo  enfriar  fobre  las  planchas  de 
cobre  :  quando  yá  eñe  fin  calor  alguno  ,  íe  volverá  a  mo-i 
ler  en  el  Mortero  de  piedra  ,  batiéndola  muy  bien  por  tiem-i 
po  de  media  hora  ,  aumentada  de  dos  claras  de  huevo  :aña-, 
diráfela  un  lindo  gufto  ,  mezclando  con  ella  un  poco  de  Ca-¡ 
nela  bien  molida ,  y  una  raedura  de  Limón  ,  ó  Flores  de  Na-, 
r^tnja,todo  bien  molido  5  defpues  délo  qual,  fe  pallará  á 
un  molde  un  poco  gruefío  ,  haciéndola  cocer  a  fuego  lento, 
de  modo ,  que  quede  un  poco  blanca. 

MAZAPAN ,  DE  ALFONSIGOS . 

8  Moleráfeen  el  Mortero  de  piedra  una  libra  de  Alfonn 
figos  ,  bien  limpios  de  fu  cafcarilla ,  para  lo  que  íe  execun 
tarálo  mifmo,quefe  dúo  en  las  Almendras  precedentes, 
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laqueen  tres  quarterones  de  Azúcar  preparado  ala  Plu¬ 
ma  en  el  Perol,  fe  dexará  fecar  al  fuego  lento,  hada  que 
toda  la  mafia  unida  en  si  ,  no  fe  pegue  ai  Perol ;  y  enton¬ 
ces  eftando  en  efta  fazón ,  fe  pondrá  fobre  la  tabla  ,  echan¬ 
do  encima  de  la  mafia  un  puñado  de  Azúcar  en  polvo  ,  ef- 
tendiendola  con  el  palo  de  la  mafia  ,  y  fe  echará  en  los  mote 
des  de  hoja  de  lata  ,  ó  en  uno  íoio ,  fi  fe  quifiere  hacer  'de 
grande  capacidad  para  cocerla  á  fuego  muy  lento  por  un 
lado  no  mas  5  y  en  el  entretanto ,  fe  hará  un  baño  real  con 
clara  de  huevo,  y  agua  de  Azar,  y  quandola  mafia  efte  yá 
fria ,  íe  bañará  con  el  por  la  parte  donde  no  fe  coció  ,  vol¬ 
viéndola  á  cocer  á  fuego  lento. 

•  1  w  •  t 

MAZAPAN  DE  CHOCOLATE. 

9  Preparadas,  y  molidas  en  el  Mortero  de  piedra  dos 
libras  de  Almendras  dulces  ,  íe  echarán  en  una  de  Azú¬ 
car  clarificado  preparado  á  la  Pluma  dexandola  defecar 
ai  fuego  la  paila  yá  formada  ,  hafta  que  no  fe  pegue  al  Per 
rol :  pero  fe  advierte  ,  que  el  fuego  afsi  para  ella  ,  como 
para  las  demás  ,  ha  de  fer  muy  lento ,  porque  de  lo  con¬ 
trario,  no  fe  fecarian  ,  como  debe  fer  ,  y  fácilmente  fe  que-< 
marian  ;  defpues  de  yá  feca  ,  y  fria  fobre  la  plancha  de 
cobre  ,  íe  aumentará  de  tres  onzas  de  buen  Chocolate  nao- 
lido  ,  y  pafládo  por  el  Tambor  ,  y  una  clara  de  huevo, 
mezclándolo  todo  con  ella  muy  bien  ;  y  eftendida  la  mrfia 
por  una  parte  folacon  el  palo,  fe  dividirá  con  los  mol¬ 
des  ,  y  el  refto  en  pedazos  ,  fe  echará  en  la  geringa ,  cou 
ciendo  los  formados  Mazapanes  en  el  modo  ordinario ;  y  íi 
íe  quifiere  ,  que  no  ferá  malo  ,  fe  bañarán  con  el  baño  real,, 
como  los  arriba  dichos. 

MAZAPAN  DE  FLOR  DE  NARANJA. 

10  Haviendo  limpiado  las  Almendras ,  bien  molidas  en 
el  Mortero  de  piedra  ,  y  bañadas  con  la  clara  de  huevo,  fe 
echarán  en  Azúcar  preparado  á  la  Pluma  ,  aumentadas  de 
una  cucharada  de  Mermelada  de  Flor  de  Naiar.ja  ,y  a  Fol¬ 
ia  de  eftas  ,  con  otro  tanto  de  el  baño  real  dicho  ,  cubrién¬ 
dolas  por  nn  breve  tiempo  para  que  reciban  bien  el  ba- 
qo.  Concluyete  eita  mafia  de  el  mifmu  modo  ,  que  la  de 
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ios  Mazapanes  comunes,  y  porque  no  ella  notada  la  doíísy' 
fe  tendrá  prefente  en  íu  execucion  ,  que  á  una  libra  de  maf¬ 
ia  ,  es  fuficiente  media  de  Azúcar ;  y  antes  de  cortarla,  y. 
eítenderla ,  conviene  que  fe  baya  dexado  repofar.  En  defec¬ 
to  de  el  baño,  y  Mermelada  de  la  Flor  de  Naranja  ,  fe  po¬ 
drán  valer  de  un  paco  de  agua  de  Azar ,  mezclando  además 
un  poco  de  cafcara  confitada  en  liquido  de  Naranja  ,  bien 
molida  en  el  Mortero  ;  y  en  lo  demás  ,  tanto  para  fecarla, 
como  para  concluirla ,  fe  feguirá  el  orden  dicho. 

MAZAPAN  DE  LIMON  y  T  OTROS  DE  ESTA 

efpecie.é 

1 1  Hacefe  efte  genero  de  Mazapanes ,  mezclando  con 
la  paila  de  las  Almendras  ,  Mermelada  de  Limón  ,  ó  fu  caf¬ 
cara  deshecha  ,  y  molida  en  el  Mortero  de  piedra  ,  y  á  fal¬ 
ta  de  una  ,  y  otra,  fe  podrán  valer  de  la  raedura  de  di¬ 
cho  Limón,  afsimiirno  molida,  bien  feca ,  y  paífada  por 
ei  Tambor,  todo  bien  mezclado  ,  y  batido,  aumentando 
una  clara  de  huevo  ,  ó  mas,  fegun  la  cantidad,  que  fe 
buviere  de  exectitar  :  fe  concluirá  fecando  la  paila  al  fue¬ 
go  ,  y  añadiendo  á  fu  tiempo  el  Azúcar  conveniente  ,  y 
en  lo  demás,  fe  feguirá  el  orden  dicho  ,  halla  que  yá  los 
Mazapanes  eílen  perfectamente  concluidos. 

q[  Los  de  Cidra,  Lima,  Limón  Real,  Bergamota  dé 
Florencia  ,  Toronja  ,  &c.  fe  hacen  de  el  propio  genero  qué 
los  de  Limón  común. 

MAZARAN  FRAMBUESSADO  ,  Y  OTROS. 

12  En  el  tiempo  de  las  Frutas  rojas,  como  fon  Fram- 
bueflás  ,  Guindas ,  Madroños ,  &c.  fe  pueden  diferenciar, 
los  Mazapanes ,  mezclando  con  la  palla  de  Almendras ,  de 
fu  jugo,  ó  zumo  lo  fuficiente  para  que  reciba  fu  propio 
güilo  ,  y  labor :  pero  fe  advierte  ,  que  fe  ha  de  fecar  la  paf- 
ta  formada  en  el  modo  dicho  en  el  num.  3.  concluyendo  af- 
li ,  fin  diferencia  alguna.  Si  fe  quiíiere  ,  fe  podrán  bañar, 
y  íi  efte  zumo  coala  paila  no  quiíieren  mezclarle  ,  fe  po¬ 
drán  refervar  para  bañar  los  Mazapanes  ,  aunque  elle  mo¬ 
do  ,  no  chitante ,  que  tenga  ufo  ,  no  es  tan  bueno  ,  como  el 
primero. 

MA-i 
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MAZAPAN  DE  TODO  GENERO  DE  FRUTAS . 

1 1  Para  hacer  elle  Mazapán  ,  ie  obfervará  io  mifmo  que 
¡en  los  precedentes  ,  a  dillincion  í’olo  ,  que  con  la  paila  de 
Almendras ,  fe  ha  de  mezclar  íegun  regla  déla  Mermelada 
de  la  Fruta  ,  que  fe  huviere  de  dar  el  güilo  ,  ó  de  la  Fruta 
en  liquido  molida  en  el  Mortero  de  piedra  ,  y  á  falta  de 
todo  ello,  el  zumo  de  ella  ,  fegun  fu  íazón  ;  y  íi  fuelle  la 
Fruta  no  de  mucho  güilo ,  fe  aumentará  para  elevar  el  fa- 
bórun  poco  de  Canda  molida,  y  pallada  por  el  Tambor 
con  la  qua.rta  parte  de  Clavo  de  elpecia  ;  y  no  fe  entienda 
eíto  ,  que  ha  de  fer  quarta  parte  de  todo  el  compueito  ,  lino 
folo  de  el  pefo  de  la  Canela. 

MAZAPAN  DE  FLORES. 

14  Hacenfe  ellos  ,  mezclando  fu  Mermelada  con  la  paf- 

ta  de  Almendras ,  y  en  íu  defeélo  ,  fe  podrá  ufar  de  laque 
eílá  en  liquido  ,  y  íi  fuelle  Flor ,  de  la  que  fe  laca  agua  clo¬ 
róla  ,  á  falta  de  todo  eílo  ,  fe  podrá  mezclar  de  el  genero 
que  fe  dixo  en  el  num.  9.  de  la  Flor  de  Naranja  ,  íiguiendo 
en  el  todo  hada  fu  concluhon  las  reglas  en  dicho  numaó 
citadas.  v, 

MAZAPAN  BAnADO  ,  O  MODO  DE  BAnARLO. 

1 5  Hecho  el  Mazapán  ,  fea  del  género  que  fe  qúiíiere, 
y  quando  eíle  cocido  ,  y  colorido, Te  bañará  por  los  lados 
de  eñe  modo. 

Batiráíe  fuertemente  una  clara  de  huevo  con  un  poco 
de  Mermelada,  y  Azúcar  en  polvo  5  y  quando  ,  como  di¬ 
cho  es ,  eñe  concluido  ,  y  cocido  el  Mazapán  ,  fe  bañará 
con  el  ,  y  íe  volverá  al  horno  ,  que  tendrá  fuego  muy  len¬ 
to  ,  para  que  fe  feque  ,  y  líente  el  baño. 

Otro  modo  es ,  echar  en  lugar  de  Mermelada  agua  de 
Azár ,  y  poco  ápoco  con  el  Azúcar ,  y  huevo  ,  íe  irá  mez¬ 
clando  hada  que  eñe  bien  desleído  ;  el  uío  es  ,  que  quando 
haya  herbido  ,  elle  el  baño  padádo  ,  que  es  preciía  circuní- 
tancia.  Con  una  pluma  fe  irá  bañando  el  Mazapan. 

Si  fe  quifieren  diferenciar  los  Mazapanes  ,  que  hagan 
una  agradable  vida  ,  fe  recurrirá  á  valerle  de  los  otados 
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én  el  Cap.  XVIII.  para  cuyo  ufo  fe  mezclarán  Con  el  fe 
ño,  ó  baños  dichos. 

MAZAPAN  DOBLE  ,  O  FORRADO . 

1 6  Hecha  ya  la  paila  del  modo  que  íe  dixo  en  él  num¿ 
4*  Y  5*  fe  pondrá  fobre  una  tabla  limpia,  batiéndola,  óamaf- 
íandola  con  Azúcar  en  polvo  ;  defpues  fe  eftenderá  lo  mas 
que  fe r  pueda  con  el  palo  de  la  maífa  ,  pulverizándola  con 
Azúcar  fino  ,  á  fin  de  que  no  fe  pegue  contra  la  tabla  :  he-¡ 
cho  efto  ,  fe  irá  cogiendo  la  Mermelada  ,  y  diítribuyendo-, 
la  en  pequeñas  partes  tiradas  á  lo  largo  ;  y  con  dicha  maífa,' 
con  mucha  curiofidad  ,  fe  irá  cubriendo  ,  de  modo  ,  que  la 
mafia  quede  departe  afuera,  fin  mezcla  de  la  Mermelada, 
y  la  Mermelada  de  parte  de  adentro,  fin  mezcla  de  la  rna  fía; 
haciendo  de  ella  las  curioíidades ,  que  fe  quiíieren  ,  como 
Pvofquillas ,  y  otras  varias  figuras.  Preparada  en  efia  forma, 
y  colocada  en  papeles  ,  fe  pondrá  fobre  los  Mazapanes 
la  cobertera  de  el  horno  con  fuego  encima  ,  para  que  por 
folo  aquel  lado  fe  cuezan  ,  y  reciban  color ;  defpues  de  ya 
frios  del  lado  ,  que  no  eftán  cocidos ,  fe  bañarán  con  uno  de 
los  dos  baños  dichos ,  y  fe  volverán  á  cocer  de  el  lado  no 
cicido. 

CAPITULO  XXIII. 

DE  LOS  MERENGUES ,  T  MACARRONES . 

ESTA  es  >  aunque  pequeña  obra  ,  commoda  para  valerfe 
,  en  cafo  denecefsidad  ,  por  la  promptitud  conque  fe 
éxecuta  ,  y  además  de  fer  muy  buena  para  adornar  ,  es  muy, 
güito fa.  Hacefe  de  el  Azúcar  masíele&o  ,  &c. 

MERENGUES  A  LA  ESPAñOLA  DOBLES. 
i  Bien  batidas  feis  claras  de  huevos  frefcos  ,  fe  irán 
echando  poco  á  poco  en  media  libra  de  Azúcar  clarifica-i 
do  á  la  Pluma  ,  algo  templado  ,  y  bien  maduro  ,  ó  emblan¬ 
quecido  con  unas  raeduras  de  Limón ,  6  Naranja;  fe  me-i 
neará  fin  ceñar  ,  hafta  que  eíte  en  fu  punto  ,  que  fe  cono-i 
cera  quando  tomando  algo  de  la  mafia  con  la  cuchara  fe 
dexaífe  caer ,  y  fi  fe  queda  encima  de  la  paita ,  eftá  en  (a 
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perfección.  Diftribuidos  defpues  en  papel  de  la  hechura, 
que  fe  guftare  ,  y  pulverizados  los  Merengues  con  Azúcar 
en  polvo  fino  ,  y  paífado  por  el  Tambor  con  una  fervilleta 
algo  clara,  fe  pondrá  a  cocer  con  la  cobertera  del  horno 
encima  con  fuego  ,  ni  fuerte  ,  ni  lento.  Bien  cocidos,  y  con 
el  color  doradito,  fe  dexarán  repofar  ,  concluyéndolos  jun-, 
tando  dos  Merengues  con  alguna  Bruta,  fi  fe  guftare ,  en 
medio  ,con  lo  que  fe  podrán  fervir. 

MERENGUE  DOBLE  DE  OTRO  GENERO . 

2  Batidas  fuertemente  quatro  claras  de  huevo  ,  halla; 
que  eften  muy  efpumofas ,  ie  añadirá  un  poco  de  raedura 
de  Limón  ,  y  tres  ,  ó  quatro  cucharadas  de  Azúcar  fino  en 
polvo;  buelto  á  batir,  y  que  elle  bien  mezclado  ,  fe  irá 
diftribuyendo  en  los  papeles,  como  los  de  arriba  ,  del  gruef- 
fo  de  una  Nuez ,  en  figura  ovaladas  ,  ó  redondas ,  &c.  Co¬ 
cidos  los  Merengues  del  genero  yá  dicho  ,  elevados ,  ó  ef- 
ponjofos  ,  y  que  tengan  color  ,  fe  tomarán  dos  Merengues 
para  unirlos  ,  haciendo  una  hendidura,  ó  hueco  én  el  medio, 
en  que  fe  pondrá  alguna  fuerte  de  Fruía  roxa ,  fegun  fu  fá-¡ 
zón  ,  como  FrambueíTa ,  Freflá  ,  Guinda  ,  &c.  por  lo  que  fe 
llaman  Merengues  dobles. 

MERENGUE  SECO. 

3  Batidas  en  la  forma  arriba  dicha  ,  quatro  claras  de 
huevo ,  ó  mas ,  fegun  la  cantidad  que  fe  quifieren  hacer, 
fe  les  aumentará  de  quatro  cucharadas  de  Azúcar ,  paliado 
por  el  Tambor ,  y  bien  feco  en  la  Eftufa :  desleído  todo  ,  y 
mezclado ,  fe  pondrán  á  fecar  un  poco  tiempo  ,  añadiendo 
á  eftecompuefto  defpues  algunos  Alfoníigos  molidos  ,  y  un 
poco  leeos  en  la  Eftufa.  Bien  incorporados  ,  íe  irán  diftribu- 
yendo  los  Merengues  en  el  modo  dicho  ,  fe  pondrán  á  co¬ 
cer  en  el  horno  con  fuego  muy  lento  por  debaxo  ,  y  por 
encima;  quando eften  cocidos,  con  la  punta  de  un  cuchi¬ 
llo  con  mucha  curiofidad  ,  fin  maltratarlos ,  fe  apartarán  del 
papel  para  ponerlos  fobre  otro  á  acabarlos  de  fecar  en  la  Ef^ 
jura. 

MERENGUE  DE  ALFONSIGOS. 

&  Defpues  de  haver  en  la  agua  caliente  limpiado  les 
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Alton  figos  £n  cantidad  de  uno  ,  6  dos  puñados  mas  ,  ó  me¬ 
nos,  á  medida  de  los  Merengues,  que  fe  huvieren  de  exe- 
cutar ,  fe  echarán  en  las  claras  de  huevo  fuertemente  batí-: 
das,  hafta  que  eften  muy  efpumofas,  desliendo  en  ellas  Azu-j 
car  fino  en  polvo  :  pero  fe  advierte  ,  que  han  de  eftár  en¬ 
jutos  los  Alfonfigos  Defpues  fe  irán  formando  los  Meren¬ 
gues  fobre  papel ,  bañándolos  ,  y  fe  pondrán  á  cocer  en  el 
modo  ordinario  :  fi  fe  quifierén  blancos  como  la  nieve,  fe 
dexarán  afsi  naturalmente.  En  cada  uno  de  ellos  Meren¬ 
gues  íe  debe  notar  ,  que  ha  de  ir  un  Alfonfigo.  Sirven  para 
guarnecer  las  Tortas  ,  y  formar  de  ellos  Pyramides  fobre 
Porcelanas  para  el  Ramillete. 

MACARRONES. 

5  Los  M  icarrones  fe  componen  de  Azúcar ,  de  Almen¬ 
dras  dulces,  y  chitas  de  huevo  ,  en  la  manera  figuiente: 
Limpias  las  Almendras  del  modo  que  fe  dixo  en  el  Capitu-: 
lo  palTadonum.  i.  hafta  en  cantidad  de  una  libra  ;  defpues 
de  bien  enjutas  de  la  humedad  ,  que  percibieron  ,  fe  mole¬ 
rán  en  el  Mortero  de  piedra  ,  rociándolas  para  que  no  fe 
conviertan  en  aceyte  ,  con  agua  de  Azar  ,  ó  clara  de  hue¬ 
vo  ,  fegun  fe  hallafte  mas  conveniente :  quando  eftén  bien 
molidas,  fe  mezclarán  con  tres  ,  ó  quatro  claras  de  huevo, 
con  otro  tanto  de  Azúcar  fino  en  polvo  ,  como  fon  las  Al¬ 
mendras ,  bien  feco  ,  y  pallado  por  el  Tambor;  y  todo  fe 
batirá  muy  bien  ,  formando  de  ello  un  cuerpo.  Hecho  ello, 
con  la  cuchara  fe  irán  poniendo ,  y  haciendo  los  Macar¬ 
rones  fobre  papel  para  cocerlos  á  fuego  lento.  Puedenfe 
bañar  con  el  que  fe  quifiere ,  como  el  délos  Mazapanes 
quando  eftán  medio  cocidos  ;  y  no  fe  bañarán  como  los 
¡Vizcochosde  Almendras  amargas,  á  quien  fe  llegan  mu¬ 
cho.  En  eftando  bien  fecos ,  íe  apartarán  del  fuego  ,  fepai 
randolos  del  papel. 

OTRO  GENERO  DE  MACARRONES . 

6  Batidas  ocho  claras  de  huevo  ,  de  modo  ,  que  efteti 
efpumofas ,  fe  mezclarán  con  una  libra  de  Almendras  dul¬ 
ces  ,  limpias,  y  mondadas  en  el  modo  ordinario  ,  á  lo  que 
fe  añadirá  una  fibra  de  Azúcar  en  polvo,  feco  ,  y  pallado 
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pór.el  Cedazo  ,  un  quarterón  de  harina  de  Arroz  ;  y  todo 
bien  incorporado,  fe  concluirán  del  modo  que  los  Vizco- 
chos  deSaboya  del  Cap.  XXL  num.  3  á  excepción  ,  que 
ellos  ,  fe  han  de  cocer  en  el  horno  ,  bañándolos  para  fina¬ 
lizarlos  con  uno  de  los  baños  dichos  ,  y  volviéndolos  á 
cocer  hada  que  fe  fíente  el  baño. 

CAPITULO  XXIV. 

DE  LAS  ROSQUILLAS ,  O  SECADILLOS , 
Tabletillas  ,  Barquillos ,  y  otras  pequeñas  obras . 

ESTE  Capitulo  ,  como  perteneciente  á  los  Confiteros, 
aunque  eítán  puedas  parte  de  ellas  obras  en  olvido, 
no  obílante,  fe  pondrán  fus  reglas  ,  que  fon  las  figuientes. 

PASTA  SECA  DE  SECADILLOS  7  0  POLLITOS . 

3  Tomaránfe  las  Almendras  dulces  en  cantidad  de  dos 
puñados  ,  fi  no  es  mas  ,  que  para  una  pequeña  Torta  ,  con 
un  poco  de  corteza  de  Limón  ,  ó  Naranja  ,  fe  limpiarán  en 
la  agua  caliente,  y  refrefcadas  en  otra  ,  fe  molerán,  bien 
enjutas  en  el  Cedazo ,  en  el  Mortero  de  piedra  fuertemen¬ 
te  ,  rociándolas  dequando  enquando  con  clara  de  huevo, 
ó  agua  de  Azar,  como  mas  apropofitoíe  juzgare  ,  áfin  de 
que  no  fe  conviertan  en  aceyte  ;  pero  han  de  eítár  moli- 
das  ,  de  modo ,  que  no  fe  encuentre  durujón  alguno  :  pre¬ 
paradas  afsi  las  Almendras  ,  fe  pondrán  á  defecar  en  un 
Perol  íobre  fuego  lento  en  el  modo  ,  que  las  pallas  comu¬ 
nes  ,  aumentando  para  elle  efedlo  Azúcar  fino  lo  inficien¬ 
te  ,  para  que  la  paila  fe  haga  manuable  5  y  hecha  una  raf¬ 
ea  ,  fe  dexará  enfriar ,  ó  repofar  algún  tiempo  ,  leparan- 
do  folo  un  pedazo  de  la  malla,  y  bien  eílendida  la  rofea, 
fe  pondrá  no  en  rueda,  fino  en  el  modo  ordinario  de  las 
tortas  ,  en  una*  tortera  5  y  de  aquello  que  fe  refervó  ,  Ínte¬ 
rin  fobre  el  fuego  la.  otra  fe  leca  ,  fe  irán  formando  va¬ 
rias  figuras  ,  como  fon  pajaritos  ,  corazones  ,  y  otras  curio- 
fídades  para  adornar  la  torta  ,  y  todo  fe  cocerá  con  fuego 
encima. 


OTRA 
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OTRA  MANERA. 

2  Defpues  que  las  Almendras  eílen  molidas  y  bañadas,' 
y  preparadas  ,  como  las  de  el  precedente  numero  ,  con  fu 
poco  de  corteza  ,  6  raedura  de  Limón  ,  ó  Naranja  ,  en  can¬ 
tidad  de  una  libra ,  fe  echarán  en  un  Perol ,  que  tendrá 
otro  tanto  de  Azúcar  clarificado  preparado  á  la  Pluma,  y 
aunque  tenga  algo  mas  ,  que  las  Almendras  no  ferá  da  ño* 
fo  ,  antes  sí  de  mayor  útil ,  y  aumento  al  güito  ,  y  todo  fe 
mezclará  muy  bien  con  el  cucharón ,  haíta  que  efte  bien 
desleído  :  efto  executado  ,  en  el  propio  Perol  fobre  un 
hornillo  con  fuego  lento  ,  fe  pondrá  á  fecar  ,  removiendo 
la  paita  ,  de  modo  ,  que  defprendida  de  el  Perol  no  fe  vuel¬ 
va  á  pegar  ,  y  entonces  fe  íacará  ,  poniéndola  á  repofác 
fobre  un  plato  de  plata  ,  ü  de  otro  metal ,  fi  no  huviere  có¬ 
moda  difpoficion  de  aquel  ,  bien  pulverizado  de  Azúcar: 
obfervando  para  el  redo  lo  mifmo  que  fe  dixo  en  el  num. 

*pafiádo. 

Una  ,  y  otra  de  eítas  tortas  fon  de  las  mas  deliciofas  ,  y 
agradables  al  güilo  ,  que  fe  pueden  executar  j  y  porque 
fon  impertinentes  ,  y  requieren  bailante  tiempo,  íi  urgief^ 
fe  la  necefsidad ,  y  no  huvieífe  efpacio  de  tiempo  ,  para 
evitar  tanto  embarazo,  y  abreviarlas  (  aunque  no  fon  tan 
buenas )  fe  podrán  executar  de  el  modo  iiguiente. 

TORTA  DE  DIFERENTE  MODO  MAS  FACIL. 

3  Mezclaránfe  una  ,  ü  dos  claras  de  huevo  ,  otro  tanto 
de  Azúcar  en  polvo  fino  ,  paífado  por  el  Tambor ,  y  bien 
feco  ,  todo  fe  desleirá,  aumentando  una ,  ii  dos  cuchara¬ 
das  de  harina  bien  feca(ufafe  de  ella  diminución  á  caufa 
de  exemplarizarlo  para  el  mejor  govierno  ,  y  uío  ,  que  le 
correfponde. )  Atodoseflos  limpies  ,  hechos  yá  un  com- 
pucílo  ,  y  formada  paita  manuable  ,  fe  eítenderá  con  el  pa¬ 
lo  de  la  mafia  lo  mas  delgado,  que  fer  pueda  ,y  fe  pulveri¬ 
zará  de  Azúcar ,  poniéndola  en  la  tortera,  en  cuyo  borde, 
y  en  fu  medio  ,  fe  podrán  hacer  algunas  curioíidades  ,  que 
la  adornen  ,  picándola  de  trecho  á  trecho  con  un  cuchillo, 
para  impedir,  que  no  fe  ampolle  ;  y  haviendo  refervado 
algún  tanto  de  el  todo  de  la  mafia,  fe  harán  de  ella  varias 
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figuras,  como  un  Sol  ,  una  Eílrella  ,  y  Flores  diferentes,  quá 
por  defuera  ferán  todo  mafia  >  y  por  dentro  todo  Mérmela^ 
da  ,  ó  Jalea $  y  ádiltancia  de  unas ,  y  otras  figuras ,  fe  irán 
colocando  pedacitos  de  Jalea  ,  Conferva  ,  y  Mermelada, 
compueíla  de  varios  colores ,  con  lo  que  fe  acabará  de  co-« 
cer. 

A  elle  genero ,  y  á  las  precedentes  tortas  ,  fe  le  pue-í 
de  dar  el  güilo  de  qualquiera.  Fruta  ,  ó  Flor  ,  que  fequi-. 
íiere  ,  mezclando  con  el  todo  Mermelada ,  Conferva,  una, 
y  otra  bien  molida ,  ó  agua  de  olor. 

SECADILLOS  ,  O  MANTEO  ADlLLOS. 

4  Haráfe  una  palia  ordinaria  con  buena  hirina  ,  fal ,  y 
agua  ,  ó  tino  ,  fe  puede  echar  para  aumentar  mayor  gufto 
'ün  poco  de  vino  blanco  ,  ó  agua  olorofa ,  y  algunas  yemas 
de  huevo,  íi  fe  quifiere  ,  quenocaufará  perjuicio,  an¬ 
tes  sí  ie aumentará  íu  perfección.  Hecha  paila  manuable, 
bien  metida  en  harina  ,  fe  eílenderá  fobre  una  tabla  con  el 
palo  de  la  mafia  medianamente  ,  echando  en  el  medio  man-* 
teca  de  puerco  frefca,y  un  poco  de  Azúcar  en  polvo  bien 
feco  ,  y  paffadopor  el  Tambor  ;  cogeráleel  un  eítremo  ,  y 
fe  doblará  con  el  otro  :  defpues  que  elle  bien  amafia-* 
da ,  fe  continuará  en  eílenderla  ,  y  aumentarla  del  propio 
modo  de  manteca  ,  y  Azúcar  ,  por  cinco ,  ó  feis  veces, 
haiia  fu  perfección.  Concluyele  en  la  tortera  ,  6  pequeñas 
torteras  ,  ó  formando  de  ella  fobre  papel  varias  curioíida-í 
des  para  adornar  las  tortas  grandes  ,  6  haciendo  bolliros, 
roíquillas ,  &c.  cociéndolas  en  el  modo  ordinario ,  y  íe 
pueden  bañar. 

Para  tres  libras  ,  y  media  de  harina  ,  fe  necefsitati 
tres  libras,  y  media  poco  menos  de  manteca  de  puerco  fref-í 
ca,  6  en  lugar  de  eíla  la  de  Bacas. 

He  todos  los  géneros  antecedentes ,  fe  pueden  hacec 
tofquillas  ,  y  bañarfe. 

BARQUILLOS  DE  FLANDES . 

5  Desleída  la  flor  de  la  harina  en  buena  nata  de  leche 
Frefca ,  que  no  tenga  mas  que  una  noche  ,  y  que  no  elle 
pgria  ,  con  otro  tanto  como  la  harina ,  6  poco  mas  de  Azu^ 

ti  “ 
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car  fino  en  polvo  con  mas  nata  de  leche ,  volviéndolo  todo 
á  desleír ,  de  modo,  que  no  fe  encuentre  durujón  alguno  ,  y 
que  efte  tan  claro  ,  y  fuelto  ,  como  la  leche  ,  á  lo  que  fe 
añadirá  un  poco  de  agua  de  Azar ,  ü  otra  olorofa;  bien 
meneado  todo  al  rededor  ,  fe  echará  como  cofa  de  cucha¬ 
rada  ,  y  media  de  efta  compoficion  fobre  los  hierros  bar-« 
quiileros  (  que  por  fer  muy  conocidos  ,  y  fer  lo  mifmo, 
que  con  los  que  fe  hacen  Hoftias ,  con  Tola  la  diftincion 
de  eftár  los  barquilleros  labrados  de  un  lado,  y  otro  de  van 
rias  figuras ,  y  fer  un  poco  menores )  untados  ya  con  un 
liencecito  empapado  en  manteca  ,  y  calientes ;  con  la  ad-, 
vertencia,  que  fi  oprimen  un  poco,  faldrán  muy  delica-! 
dos  :  fe  pondrán  en  la  hornilla  á  cocer  de  un  lado ,  y  quan- 
do  efténde  efte  ,  que  fe  conocerá  por  el  color  doradito, 
fe  volverán  del  otro :  cocido  del  todo  el  Barquillo  ,  fe  faca- 
rá  con  un  cuchillo  ,  eftendiendole  fobre  un  palo  hecho  ex¬ 
presamente  para  que  tome  forma  ,  que  lo  regular  es  almor 
do  de  una  teja  ,  donde  fe  dexará  enfriar ,  poniéndole  final-* 
mente  en  la  Eftufa  para  que  fe  conferve  íeco  ,  y  fe  profli¬ 
guen  como  las  demás  en  la  mifma  forma. 

OTRO  GENERO  DE  BARQUILLOS  FINOS. 

6  Batiránfe  bien  feis  huevos ;  efto  es  ,  claras ,  y  yemas,' 
añadiendo  doce  onzas  de  Azúcar  fino  en  polvo  ,  y  una  li¬ 
bra  de  flor  de  harina  ,  y  fe  volverá  todo  á  batir :  defpues 
fe  aumentará  de  medio  quartillo  de  nata  ,  y  otro  tanto  de 
leche ,  un  quarterón  de  manteca  frefca  ,  deshecha  en  un 
Vafo  de  agua,  dos  granos  de  fal  bien  molida  ,  una  gota  de 
agua  de  Azár  ,  y  un  poco  de  rafpadura  de  Limón  $  bien  ba¬ 
tido  todo  junto  por  tiempo  de  un  quartode  hora  ,  y  ya  ca^ 
liente  el  hierro  barquillero  de  uno  ,  y  otro  lado  igualmen-i 
te,  y  preparado  con  la  manteca  del  mudo  arriba  dicho, 
fe  irá  echando  la  pafta  con  la  cuchara,  fegun  la  dofis  ya 
dicha,  cociéndola  al  fuego  lento,  íiguiendo  en  lo  demás 
á  los  antecedentes.  Conviene  que  la  pafta  efe  de  liquida, 
fegun  los  hierros  barquilleros  de  calientes  5  pero  quanto 
mas  callentes ,  mas  fueita  la  paita. 

i-  OTRO 
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OTRO  GENERO  DE  BARQUILLOS. 

7  En  un  quártilio  de  agua  ,  fe  echaran  dos  yemas  dé 
huevo  ,  media  libra  de  Azúcar  en  polvo ,  una  dé  harina  ,  y 
otro  medio  quartillo  de  agua,  en  que  fe  hayan  desleído 
dos  onzas  de  manteca  frefca  ,  y  que  cafi  haya  tomado  el 
herbór  5  bien  meneado ,  y  mezclado  todo  ,  íe  harán  los  Bar¬ 
quillos  en  el  modo  ordinario. 

Si  fe  quiíieren  los  Barquillos  amanera  dé  canos,  fe 
tomará  un  palito  delgado  ,  (  conocido  con  el  nombre  de 
Palillo  de  fuplicacion  )  y  fe  pondrá  en  la  efquina  del  Bar¬ 
quillo  antes  de  quitarle  del  hierro  ,  y  fe  vá  dando  bueñas, 
halla  el  otro  extremo,  con  lo  que  queda  formado. 


T ABLET ILLAS  REALES. 

8  Con  tres  huevos  frefcos  fe  mezclará  una  cucharada 
de  vino  blanco  generofo ,  un  quarterón  de  harina  ,  otro 
tanto  de  manteca  frefca  ,  y  una  gota  de  agua  de  Azar, 
amafTandolo  todo  bien  fobre  una  tabla  ,  para  que  fe  haga  un 
compueíto  :  bien  eílendida  ,  y  lo  mas  delgado ,  que  fer  pue-t 
da  con  el  palo  de  la  malla ,  fe  irán  cortando  las  Tableti- 
llas  de  el  modo  ,  que  fe  gudaré  ,  y  puedas  fobre  papel ,  fé 
medio  cocerán  en  el  horno :  defpues  fe  irán  bañando  con 
una  pluma,  ó  cuchillo  con  Azúcar  real  ,  clarificado  >  y 
preparado  á  la  primera  Pluma  ,  y  que  elle  medio  frió,  con 
lo  que  fe  acabarán  de  cocer  á  fuego  lento. 


MEZO  LADILLOS. 

9  En  un  Perol  pequeño  ,  fe  batirán  féís  claras  de  hue-s 
vo  frefcas  ,  halla  que  edén  efpumofas  ,  y  levantadas ,  álo 
que  fe  añadirá  inedia  libra,  ó  tres  quarterones  de  Azúcar 
-en  polvo ,  batiéndolo  todo  junto  con  el  cucharón,  por  un 
quarto  de  hora  :  defpues  fe  pondrá  fobre  refeoido  lento 
para  fecarlo  ,  meneándolo  continuamente  hada  que  edé  ef-, 
pefo,  y  apartándolo  del  refeoido  de  quando  en  quando  :  fue-! 
ra  yá  del  fuego  ,  fé  añadirá  de  media  cuchara  de  agua  de 
Azar  ,  volviéndolo  al  fuego  un  poco  ,  ó  fobre  el  refcol-, 
do  arriba  dicho.  Finalmente  apartada  del  fuego  la  m3Ífa, 
fe  concluye  didribuyendola  fobre  papel  en  pequeños  re¬ 
íd  2  dofin 
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Hondelés  ,  6  fegun  fe  guftare  ,  poniéndolos  á  cocer  á  fuego 
lento  del  horno ,  los  que  apartados ,  y  defpues  de  fríos,  f$ 
Jes  quitara  el  papel. 

CAPITULO  XXV.: 

VE  LOS  HUEVOS^ 

y  E  M  A  S  DE  HUEVO; 

í  T“\EsIeiránfe  en  un  plato,  ü  otra  valija  doce  yemas 
U  de  huevo,  añadiendo  íeis  onzas  de  Azúcar  fino 
en  polvo  ,  feco ,  y  pallado  por  el  Tambor ,  una  gota  de  agua 
de  Azar,  y  una  readura  de  Limón  ,  molida  muy  bien  5 
do  bien  mezclado  ,  y  fecado  á  fuego  lento  hada  que  fe  ha-i 
ya  efpefado  ,  le  hará  de  ello  pequeñas  bolitas  ,  del  gruef* 
ío  ,  y  forma  de  una  yema  de  huevo  :  preparadas  de  eftq 
modo  ,  fe  bañarán  con  una  libra  de  Azúcar  clarificado ,  yj 
preparado  á  punto  de  Caramelo.  Puedenfe  tirar  en  feco,; 
cambiando  el  punto  de  Caramelo  por  el  de  la  Pluma  ,  em-¿ 
Solviendo  defpues  cada  una  en  un  papelito. 

HUEVOS  DOBLES. 

' 2  Para  eñe  minifterio  ,  fe  tomarán  las  yemas  de  huevó 
frefeas ,  y  puedas  fobre  un  Cedazo  fe  trabajará  en  ellas 
con  el  cucharón  ,  á  fin  de  que  puedan  pallar ,  ó  colar ;  y  ha¬ 
biéndolas  defpues  batido  fuertemente,  fe  echaran  en  Azú¬ 
car  clarificado  ,  preparado  ala  Lila,  en  cortas  porciones, 
como  á  manera  de  unas  tortitas  pequeñas ,  delgadas  ,  y  re-i 
dondas  ,  repofado  antesel  Almivar  un  poco  de  tiempo  ;  pues 
no  es  conveniente  en  manera  alguna  quando  edá  el  Azúcar 
demafiado  caliente  ,  porque  luego  fe  endurecerían ,  y  no  po¬ 
dría  penetrar  ,  como  íe  debe  el  Azúcar.  Defpues  que  el  Pe-f 
rol  fe  haya  llenado  en  la  íuperficie  ,  que  es  por  donde  íin 
hundirle  andarán  los  huevos  ,  con  mucha  fuavidad  ,  fe  pon¬ 
drán  á  fuego  lento  ,  donde  darán  cinco  ,  ó  leis  hei  bores: 
eftoexecutado ,  con  la  Efpumadera  le  volverá  lo  de  arriba 
abaxo de  dichas  yemas,  y  repetirán  otros  tantos  herbó- 
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del  fuego  ,  y  fedexarán  repofar  un  poco  de  tlémpo  ,  para; 
que  trafpaífen  bien. :  colocadas  en  las  rexiílas  de  alambre 
fembradas  deefparto,  y  atiendo  el  un  eítremo  de  la  yema 
en  tortita,  fe  plegara,  y  unirá  con  el  otro  eflremo ,  de  mo¬ 
do  ,  que  quede  como  quando  fe  dobla  con  igualdad  un  papel 
redondo  :  defpues  de  Tecos  del  un  lado  ,  fe  volverán  del  otro, 
paraque  también  fe  fequen.  Tirante  en  Teco  ,  metiéndolos 
en  el  Azúcar  clarificado  preparado  á  la  Pluma  ,  para  que 
den  un  Tolo  herbór ,  con  cuya  diligencia  ,  fe  apartará  el  Pe¬ 
rol  del  fuego  ,  y  yá  medio  frió  ,  fe  batirá  con  la  cuchara  en 
un  lado  ,  fin  quebrantar ,  ni  llegar  á  las  yemas  5  y  con  dos 
tenedores ,  quando  fe  hayan  emblanquecido  ,  fe  irán  Pican¬ 
do  por  la  parte  que  fe  trabajó  el  Azúcar,  didribuyendolas  én 
las  rexiílas  de  alambre, fembradas  del  efparto:  defpues  de  fe -i 
cas,  lo  que  le  exccuta  en  breve  tiempo,  fe  guardarán  en 
caxas  guarnecidas  de  papel.  También  fe  empapela  cada 
una  de  por  si. 

Puedefe  fi  fe  quiere  dár  el  güilo  de  Canela  ,  mezclando* 
la  con  el  fegundo  Azúcar  bien  molida,  y  paífada  por  el  Tann 
bór  ,  ó  con  otro  fabor  ,  como  el  de  Clavo  de  efpecia; 
agua  de  Azar  ,  &c. 

HUEVOS  QUEMADOS. 

3  Haviendo  paífado  las  yemas  del  modo  arriba  dicho; 
ipor  el  Cedazo ,  y  bien  batidas  ,  fe  echarán  en  un  edrelladero 
de  hierro,  ó  de  cobre;  cuya  forma  es,  como  una  fartén 
liana,  con  varias  divifiones  capaces  de  dos  yemas,  poco 
mas:  en  cada  una  de  eítas  divifiones,  fe  echará  una  yema 
echa  artificiofamente  ;  y  para  que  puedan  cocer ,  tendrán 
'Azúcar  clarificado  en  que  herbirán ,  hada  que  elle  fe  haya 
convertido  al  Caramelo  ,  que  ferá  quando  eftara  la  yema  por 
la  parte  de  abaxo  roja  ,  y  entonces  fe  volverá  del  otro  lado, 
para  que  igualmente  reciban  color:  fi  fe  huviere  ditminui-i 
do  el  Azúcar  ,  fe  aumentará  de  otro  clarificado.  Conclu.-' 
y  enfe  con  Tacarlos  fobre  un  plato  quando  edén  perfecciona-i 
dos ,  el  que  tendrá  Azúcar  en  polvo  ,  y  Canela  molida  ,  y¡ 
paífada  por  el  Tambor ;  y  bien  bañadas  ,  ó  pulverizadas, 
repondrán  á  fe  cae  en  un  Cedazo  ,  y  empapelados  íe  po*s 
drán  fervir. 

~ h  ?  otrq 
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OTRO  GENERO . 

4  Preparadas  las  yemas,  como  las  de  arriba  ,  fe  pon-1, 
drán  en  un  Cazo  ,  mezclando  con  ellas  Alfoníigos ,  Naran-, 
jasen  pedacitos  ,  Limón  ,  &c.  bien  mezclado  todo,  fe  echa¬ 
rá  en  Azúcar  clarificado  ,  poniéndolo  al  fuego  ,  para  que 
cueza,  haíta  que  por  todos  lados  fe  haya  enrojecido,  lo 
que  fe  confeguirá  volviendo  lo  de  arriba  abaxo ,  quando  pa¬ 
reciere  ,  que  ya  por  aquel  eftarán  cocidas  las  yemas.  Def- 
pues  íe  harán  de  ellas  las  figuras  ,  que  fe  quifieren  :  pero 
fe  advierte  ,  que  quando  fe  íaquen  ,  íe  han  de  bolear  fobre 
la  efpalda  de  un  plato ,  para  que  eícurran  el  Almivar. 

HUEVOS  MOLES . 

5  Defpues  de  haver  paífado  por  el  Cedazo  las  yemas, 
én  el  modo  dicho  ,  fe  tomarán  quatro  yemas  para  un  quar- 
terón  de  Azúcar  ,  y  haviendole  clarificado , «bien  fuelto  ,  y 
medio  frió  ,  fe  echarán  dentro  las  yemas  desleídas,  añadién¬ 
dole  el  gufto  de  agua  de  Azar  ,  ó  de  otra  qualquiera  cofa, 
como  Canela  molida  ,  paífada  per  el  Tambor ,  &c.  donde 
fe  cocerán  á  fuego  lento,  hafta  que  eften  grafios  ,  meneán¬ 
dolos  continuamente  con  el  cucharón  ,  para  que  no 
fe  peguen.  Si  no  fe  quifieren  tener  tanto  en  el  fuego,  fe  echa-j 
rán  en  lugar  de  Azúcar  clarificado  fuelto  ,  en  el  preparado 
ala  Pluma  ,  antes  clarificado  quando  efte  templado. 

Hacenfe  efte  genero  de  huevos  ,  fi  antes  de  mezclar  Jas 
yemas  yá  paífadas  por  el  Cedazo  con  el  Azúcar  ,  fe  baten 
fuertemente  hafta  que  eften  blancas ;  y  fe  concluyen  como 
los  antecedentes.  Suelen  fervirfe  en  caxitas  de  madera  para 
lefreícos  ;  y  para  las  mefas  en  platos  de  china ,  ó  plata. 

HUEVOS  HILADOS . 

6  Meteránfe  las  yemas  de  huevo  frefeas  en  una  fervi- 
lleta  bien  limpia  ,  exprimiéndolas  muy  bien  fobre  una  ca¬ 
zuela  5  echaráfe  la  exprefsion  poco  á  poco  en  un  embudo, 
hecho  para  efte  intento  ,  con  tres  ,  ó  quatro  agugeros 
muy  fútiles  5  y  fobre  un  Perol  de  Azúcar  preparado  á  Ja 
Lifa ,  fe  irán  al  contorno  de  él  hilando  con  lo  que  fe  echó 
en  el  embudo:  en  haviendo  dado  cinco,  ó  feis  herbores, 

íe 
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apartarán  del  fuego, /dexandolos  en  infufioti  un  corto 
efpacio.  Defpues  de  eito  executado ,  fe  irán  Tacando  con 
dos  tenedores  ,  colocándolos  fobre  las  rexíllas  de  alambre; 
proíiguiendo  con  el  relio  halla  fu  conclníion  ,  obfervando 
para  ello  la  mifma  regla.  Si  el  Almivar  con  las  decocciones 
fe  imviere  efpefado  ,  fe  aumentará  de  nuevo  Azúcar  cla¬ 
rificado  ,  ó  Tolo  de  un  poco  de  agua  ,  fegun  fe  hallare  con-; 
veniente.  Defpues  que  hayan  goteado  ,  de  dos  en  dos  ho-* 
ras,  fe  volverán  los  huevos  hilados  lo  de  arriba  abaxo,á 
fin  de  que  por  todas  partes  fe  fequen  ,  con  los  que  fe  guarne-  , 
cérán  los  platos  de  poítre  ,  ó  fe  fervirán  afsi. 

HU  E  VOS  DE  FALTRIQUERA. 

7  Preparadas,  y  cocidas  ,  como  las  de  los  Huevos  mo*í 
les  las  yemas  ,  añadiendo  algún  genero  de  faynete  mas ,  de 
agua  de  Azar ,  ó  de  otra  qualquiera  agua  oiorofa  ,  fe  dexan 
cocer  halla  que  entre  los  dedos  formen  una  hebra  ,  que  al 
romperfe  haga  algún  leve  eilruendo  ;  pero  no  de  modo  ,  que 
fe  haya  puedo  muy  arida  ,  fino  medianamente  fuavc: 
pueíta  fobre  un  plato  ,  quando  haya  repofadó  ,  y  elle  fria, 
fe  irán  formando  de  ellas  ,  como  á  manera  de  yemas,  rofqui- 
llas  ,  ó  lascuriofidades  ,  que  le  quifieren  ;  reliando  folo  ti¬ 
rarlas  en  feco  ,  que  fe  executa  afsi :  Clarificado ,  y  prepara¬ 
do  á  la  Pluma  Azúcar  fino  á  medida  déla  cantidad  de  ye-, 
mas  ,  y  bien  batido  por  un  lado  ,  halla  que  fe  haya  emblan¬ 
quecido  ,  le  irán  con  una  cuchara  paliando  por  él  de  una  en 
una ,  metiéndolas  defpues  entre  Azúcar  fino  en  polvo,  pueílo 
én  un  papel ;  quando  eílén  bien  pulverizadas  ,  fe  Cacarán  de 
una  en  una  para  guardarlas  en  lugar  feco  ,  donde  fe  acabarán 
de  perfeccionar. 

Si  fe  quifieren  hacer  brillantes  ,  que  parezcan  han  eílado 
en  Azúcar  piedra ,  ó  candido,  fe  rallará  el  Azúcar  fino  de 
Holanda  con  un  rallo  ,  ó  cuchillo  ;  y  quando  fe  vayan  Tacan¬ 
do  del  Almivar  ,  en  lugar  del  Azúcar  en  polvo  común  ,  fe 
pulverizarán  del  modo  dicho  con  eíle. 

HUEVOS  A  LA  PORTUGUESA . 

8  Desleiráfe  en  agua  de  Azár  Azúcar,  fegun  la  cantidad, 
y  en  dos  zumos  de  Limón j  y  todo  incorporado  ,  fe  pondrá 
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en  el  fuego ,  aumentado  dedos  yemas  de  huevo,  removién¬ 
dolo  con  una  cuchara  de  plata :  quando  los  huevos  natural** 
mente  fe  aparten  del  plato  ,  citarán  cocidos  ,  redando  folo 
dexarlos  enfriar ,  y  férvidos  en  forma  de  pyramide  ,  guar¬ 
necidos  de  corteza  de  Limón  confitado  ,  y  Mazapán. 

Sirvenfe  también  calientes  en  fu  plato;  y  para  ello  fe  paf- 
fará  por  encima  ,  á  fin  de  que  reciban  color ,  una  pala  de 
fuego  bien  encendida,  bañándolos  últimamente  con  Azúcar, 

HUEVOS  EN  PAN. 

9  Deltemplada  la  miga  de  Pan  blanco  én  leché, por  tierna 
po  de  dos  horas  ,  fe  paífará  por  una  eftameña  ,  aumentándo¬ 
la  de  Azúcar  en  polvo  ,  un  poco  de  corteza  de  Limón  me¬ 
nudamente  picado  ,  un  poco  de  rafpadura  de  Limón  verde, 
añadiendo  mas  un  poco  de  agua  de  Azar  ,  algunas  yemas  de 
huevo  ,  desliéndolo  todo  muy  bien.  Ello  executado,  fe  echa¬ 
rán  dentro  las  claras  de  huevo  correfpondientes ,  faertemen-i 
te  batidas  ,  volviendo  á  desleírlo  :  concluido  eíto  ,  fe  echa-; 
rá  en  una  cazuda  untada  de  buena  manteca  por  todos  lados, 
y  fe  dexará  cocer  en  el  horno  con  fuego  arriba ,  y  debaxo; 
cocidos  ya ,  fe  echarán  en  un  plato  ,  pulverizándolos  de 
Azúcar  ,  y  paliándolos  por  encímala  pala  ardiente  ,  con  iq 
que  aísi  calientes  fe  fervirán. 

UN  plato  de  huevos  a  la  italiana. 

10  Echaráfeen  una  cazuela  ,  ó  plato  de  plata  una  cuh 
'charada  de  harina  de  Arroz  ,  desleido  con  un  poco  de  le¬ 
che  :  hecho  ello  ,  fe  aumentará  de  quatro  yemas  de  huevo 
frefeas  ,  cerca  de  un  quartillo  de  buena  leche  ,  medio  quar-r 
tillo  de  nata  ,  incorporándolo  todo,  y  desliéndolo  bien,  aña-i 
diendo  Azúcar  á  proporción  del  gufio  de  cada  uno,  y  un 
pedazo  de  Canela  en  caña :  todo  junto  fe  hará  cocer  al  mo-, 
do  de  la  Nata ;  eíto  es  ,  que  medianamente  fe  haya  efpefa- 
do.  En  elle  punto  ,  fe  echará  un  quarterón  de  Alfoníigos 
mondados,  y  fuertemente  molidos  ,  revolviéndolo  todo  haf- 
ta  que  le  deslia  ,  e  incorpore.  Deallife  paliara  á  un  plato 
de  plata,  el  que  pueíto  fobreel  horno ,  íe  dexará  cocer  el 
compueíto  halla  que  fe  pegue  á  dicho  plato  por  todos  lados; 
peto  £0  de  modo  que  fe  queme  :  finalmente  fe  concluye  con 
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pulverizarlo  de  Azúcar,  y  pallar  por  encima  la  pala  ardiente.: 

OTRO  A  LA  ITALIANA . 

11  Palladas  una  docena  de  yemas  de  huevo  fréfcos 
por  el  Cedazo  ,  como  arriba  fe  ha  dicho  ,  cuyo  recipiente 
íerá  un  plato  ,  fe  las  añadirá  de  vino  Malvada  ,  6  del  mejor 
que  fe  pudiere ,  lo  que  cupieíle  en  feis  cafcaras  de  huevo, 
con  Azúcar  en  polvo  á  proporción ,  una ,  ó  dos  rajitas  de 
Canela  ,  y  una  corteza  de  Limón  verde.  Puedo  todo  al 
fuego  ,  y  meneándolo  poco  á  poco  ,  halla  que  fe  incorpo-j 
re  ,  fe  facará  la  corteza  del  Limón  ,  y  las  rajitas  de  la  Ca-¡ 
nela  :  defpues  fe  volverá  á  poner  el  plato  dentro  del  Horno, 
con  fuego  lento  arriba  ,  y  debaxo  ,  para  que  fe  incorpore 
un  poco  mas,  y  tome  color,  con  lo  que  fe  podrán  fervir 
calientes. 

ZAMPALLON ,  POSTRE  QUE  SE  SIRTE  EN  LUGAR 

de  Gafé. 

12  Se  tomarán  una  docena  de  yemas  de  huevo  fref-i 
eos ,  y  fe  pallarán  por  un  Cedazo ,  teniendo  debaxo  una 
Chocolatera  ,  aumentándolas  de  vino  Malvada  ocho  ,  ó 
diez  calcaras  de  huevo  ,  con  unas  gotas  de  agua  olorofa, 
y  Azúcar  á  proporción  :  todo  fe  batirá  fuertemente ,  da 
dexarlo ,  con  el  molinillo  ,  por  efpacio  de  un  quarto  de  ho¬ 
ra  ,  hada  que  elle  bien  efponjofo  ,  y  que  fe  refide  j  en 
eda  íazon ,  fe  pondrá  la  Chocolatera  al  fuego  lento  ,  dn 
ceífar  de  menearla  fuertemente,  para  que  no  le  pegue  en 
el  fuelo ;  y  quando  elle  bien  incorporado,  como  las  Na¬ 
tas  ,  le  irá  diftribuyendo  en  tazas  de  china  ,  para  fexviw 
fe  aí'si  calientes. 

CAPITULO  XXVI. 

DE  LAS  PASTILLAS  DE  BOCA ; 

ESTE  genero  de  Palta  ,  fe  compone  particularmente  de 
Azúcar  ,  y  otras  cofas.  Es  muy  neceífaria  ,  ademas  de 
fu  agradable  güilo  ,  para  adornar  el  Ramillete  5  por  lo  que, 
y  como  perteneciente  a  mafia,  fe  ha  juzgado  á  propoíito 
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colocarla  fuccefsivamente  á  los  Merengues  ,  Barquillos  ,  y 
Huevos ,  cuya  execuciun  es  como  fe  ligue. 

PASTILLAS  DE  CANELA . 

1  Pueda  en  un  Cacito  ,  u  otra  valija  ,  que  tendrá 
agua  la  Goma  Adragante  ,  ó  Alquitira  ,  pongo  por  cxem- 
pío,  para  quatro  libras  de  Azúcar  ,  una  onza  de  dicha 
Goma  :  defpues  de  dos  dias,  (  tiempo  fuficiente  para  deflem-t 
piarla  ,  ó  mas  ,  íi  no  eítuviere  del  todo  desleída  )  fe  mez¬ 
clará  bien  con  una  cuchara  para  pallarla  por  un  lienzo 
oprimiéndola  á  fin  de  que  embueba  con  la  agua  palle  tam¬ 
bién  la  grafía.  Defpues  de  haver  hecho  ella  diligencia  ,  fe 
echará  en  el  Mortero  de  piedra  con  una ,  ó  dos  claras  de 
huevo  un  poco  de  Canela,  lo  neceíTario  para  darlas  guf- 
to  ,  bien  molida,  y  paífada  por  el  Tambor ;  y  todo  jun-¡ 
to  ,  fe  incorporará  ,  aumentando  Azúcar  fino  en  polvo, 
afsimifmo  paífado  por  el  Tambor  ,  lo  que  no  fe  echará  de 
un  golpe  ,  fino  poco  á  poco.  Quando  la  palta  elle  bien  ma¬ 
nuable  ,  fe  podrán  ir  formando  las  Padillas  del  modo ,  y 
de  las  figuras  que  fe  quifiere  ,  como  en  flores  ,  corazo¬ 
nes  ,  &c.  defpues  de  lo  qual ,  fe  fecarán  en  la  Eítufa.  Pue- 
defe  íi  no  fe  quiere  echar  la  clara  de  huevo  ala  palta,  6 
malla  quando  fe  forma  ,  omitirla  ,  metiendo  la  palta  en 
una  fervillcta  humedecida  ,  fobre  la  que  fe  irán  haciendo 
las  PaíUllas ,  que  eltará  encima  de  una  tabla,  fecandolas 
defpues  en  la  Eítufa. 

PASTILLAS  DE  CHOCOLATE . 

2  Hacenfe  las  Padillas  de  Chocolate  del  mifmo  modo 
que  las  de  Canela  ,  cambiando  en  lugar  de  eda  ,  quando 
fe  echa  en  la  compoficion ,  Chocolate  de  lo  mejor  ,  raf- 
pado  ,  molido  ,  y  pallado  por  el  Tambor  lo  fuficiente  pa¬ 
ra  darlas  color  ,y  fabor, 

PASTILLAS  DE  CHOCOLATE  CON  GRAGEA. 

3  Rafpado  lo  mas  menudo,  que  fer  pueda  el  Choco¬ 
late,  fe  echará  fin  agua  en  una  cazuela,  íi  otra  valija  á 
que  le  desbaga  ;  y  en  eítando  en  eíta  fazoh ,  fe  irá  echan¬ 
do  fobre  papeles  unas  bolitas  algo  apartadas ,  y  batiendo 

los 
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los  papeles  en  el  modo  ordinario  para  hacer  las  Padillas, 
fe  fembrarán  edas  de  Gragea  fina  antes  que  fe  hielen. 

Puedefe  echar  afsimifmo  la  Gragea  quando  fe  labra  5  y 
hacen  las  Padillas  del  modo  que  arriba  le  dixo. 

PASTILLAS  BLANCAS. 

4  Deftemplada  la  Goma  en  agua  ,  zumos  de  Limón, 
como  halla  tres  ,  ó  quatro  ,  con  las  tornaeduras ,  ó  cafca- 
rillas  exteriores  en  el  efpacio  de  tres,  ó  quatro  dias  ,  fe 
pallará  del  modo  arriba  dicho  ,  por  el  lienzo  ;  y  puedo  el 
zumo ,  ó  agua ,  que  paísó  en  una  cazuela  ,  y  de  ella  en 
el  Mortero  de  piedra  ,  aumentado  de  Azúcar  Real  en 
polvo  ,  paflado  por  el  Tambor  ,  fe  hará  de  todo  una 
*pada  manuable  ,  y  muy  blanca  ,  formando  deípues  de  exe- 
cutado  edo  las  Padillas  del  modo  que  fe  quiileren  ,  y  fe  fin¬ 
carán  en  la  Edufa. 

*  Quando  fe  edá batiendo  en  el  Mortero,  íi  fequifiere 
añadir  un  gudo  muy  excelente ,  fe  mezclará  con  la  pada 
un  poco  de  eífencia  de  Bergamota. 

PASTILLAS  DE  FLOR  DE  NARANJA. 

5  Hacenfe  las  Padillas  de  Flor  de  Naranja  ,  mezclart- 
do  algunas  hojas  con  agua  de  Azar  ,  y  el  zumo  de  Limón, 
dedempland^lo  todo  con  la  Goma  ,  y  concluyéndolas  co-? 
rno  las  paífadas. 

PASTILLAS  DE  VIOLETAS  ,  ROSAS  y  FLOR  DE 

Borraja  ,  y  otras. 

6  Hacénfe  edas  ,  mezclando  quando  fe  incorpora  el 
Azúcar  con  la  Goma  un  poco  de  Mermelada  de  qualquie- 
ra  de  eftas  Flores  ,  ó  yervas  ,  y  en  lo  demás  le  feguirá  lo 
milmo  que  en  las  anteriores.  También  le  pueden  executar 
con  la  Flor  mifma  ,  verde  ,  ó  feca  ,  6  con  iu  zumo  ,  revol¬ 
viéndolo  bien  en  el  Mortero  ,  y  hecha  polvos  íi  es  feca, 
ó  molida  fi  es  verde.  Si  fe  quifiete  dar  á  edas  Padillas  un 
fabor  muy  didinto ,  fe  podrá  hacer  tomando  iguales  par¬ 
tes  de  cada  una  de  edas  Mermeladas,  de  todas  ,  6  parte 
de  ellas. 
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PASTILLAS  CON  GUSTO  DE  TODAS  SUERTE $ 

de  Frutas. 

7  Executafe  con  efte  modo  de  Padillas  lo  mifmo  que 
fcon  las  antecedentes  ,  ufando  para  ello  de  las  Mermeladas 
en  él  modo  citado  ,  y  á  falta  de  edas  el  zumo  de  ellas 
Frutas,  dedemplado  con  la  Goma  Adraganta  ;  y  fi  la  Fruta 
fuelle  iníipida  ,  fe  añadirá  para  avivarla  mas  el  güilo  un 
poco  de  agua  de  Azar  en  ladedemplacion ,  ó  Canela  mo¬ 
lida  ,  y  paíTada  por  el  Tambor  quando  fe  haya  de  for-t 
mar  con  el  Azúcar  el  todo  de  la  palla. 

A  todo  genero  de  Padillas  fe  puede  para  diferenciar 
'(que  cierto  forman  una  vida  agradable)  dar  de  qualquier 
color ,  mezclándolo  con  la  paila  quando  fe  muele  en  el 
Mortero. 

PASTILLAS  DOBLES . 

£  *  Defpués  de  ya  hecha  la  pada  ,  fe  irán  metiendo  en¡ 
Padillitas  las  almendras  de  ios  Períigos  ,  cubriéndolas  por 
todos  lados  con  la  maífa  ,  de  modo  ,  que  no  fe  vea  cofa 
algána  de  ellas,  y  fe  fecarán  en  la  Edufa  en  el  modo  or-i 
dmario.  Si  no  huviere  pada  de  ede  modo  ,  fe  podrá  ufar 
de  Jai.  Mermelada  de  Uba  Crefpa  ,  6  Bruífela  molida  en  el 
Mortero  de  piedra,  y  aumentada  de  Azúcar  en  polvo  haf-, 
ta  que  fe  haya  hecho  madá  manuable  5  y  en  lo  demás  fq 
concluirá  como  dicho  es. 

PALITOS  DE  CANELA. 

9  Hecha  yá  pada  ,  edendida ,  y  dividida  en  pequeñas 
porciones  ,  como  la  mitad  de  un  dedo  ,  fe  irán  cubrie^ 
do  con  ella  pedacitos  de  Canela  del  grueífo  de  una  pluma, 
y  fe  pondrán  fobre  un  Cedazo  á  fecarlos  dentro  de  la  Ef- 
tufa.  Polvoreanfe ,  fi  fe  quiere ,  con  un  poco  de  Canela  et* 
polvo  ,  paíTada  por  el  Tambor. 
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CAPITULO  XXVII. 

t)B  LOS  GRILLAGE  S  DE  ALMENDRAS^ 

Alfonjigos  y  y  otros, 

GRILLAGE  DE  ALMENDRAS. 

fl  T_T Aviendo  mondado  en  agua  caliente  una  libra  d$ 
J[  1  Almendras  dulces  ,  le  refrefcarán  en  agua  natu-. 
tal  ,  dividiéndolas  en  tres  porciones  iguales ,  las  que  fe 
echarán  en  lina  libra  de  Azúcar  clarificado,  y  en  un  Cazo 
al  fuego  moderado  ,  íz  dexarán  cocer ,  halla  que  ellas  natu-5 
raímente  falten  ,  las  que  fe  removerán  con  la  hoja  de  un  cu-j 
chillo  por  todos  lados  5  y  quando  eílen  á  medio  tcftar, 
fe  aumentarán  de  un  poco  de  zumo  de  Limón.  Havieudo 
yá  recibido  el  Grillage  un  hermofo  color  ,  fe  echará  (obre 
«na  rejilla  algo  efpeía  ,  que  tendrá  debaxo  una  hoja  ,  ó  pía- 
to  untado  de  aceyte  levemente  ,  y  lo  mifmo  fe  hará  cotí 
las  hojas  donde  fe  haya  de  tender  dicho  Grillage  ,  que  es 
para  que  no  fe  pegue :  y  antes  que  fe  enfrie,  fe  puede  echar 
¡Gragea  ,  ü  otra  cofa ,  para  que  tenga  mejor  viña :  luego 
que  elle  bien  frió  ,  fe  podra  levantar  de  la  hoja  en  peda-j 
tutos  ,  del  tamaño  ,  ó  figura  que  quihera  ,  y  poniéndolo  e^ 
tina  caxa ,  fe  podra  ufar  de  ello. 

PTRAMIDES  DE  GRILLAGE  y  0  TURRON . 

2  lomaráleun  quarteron  de  Almendras  dulces  ,  paw 
tidas  en  tres  partes  á  lo  largo,  otro  de  Alfonfigos,  dos  on-í 
zas  de  Piñones  ,  dos  de  Avellanas ,  todo  mondado  ,  ptieílo 
en  poco  menos  de  una  libra  de  Azúcar  clarificado.  Se  pon-! 
drá  al  fuego  acocee  ,  halla  que  llegue  á  punto  de  Carame- 
lo  ,  fe  echará  (obre  la  rejilla  ,  como  la  antecedente  ,  y  te* 
niendo  prevenidos  los  moldes  ,  y  untados  con  un  poco 
de  aceyte,  á  fin  de  que  no  fe  pegue ,  fe  echará  en  ellos, 
y  fin  dexarlo  enfriar  del  todo  ,  le  levantaran  ,  dexandolosen 
los  mifmos  moldes,  y  fe  podrán  unir  con  un  poco  de  Ca¬ 
ramelo  de  tres  en  tres  ,  íi  de  quatro  en  quatro  ,  o  mas, 
fegun  el  güilo  del  Artiíke ,  poniendo  un  remate  redondo 
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encima,  ó  un  poco  de  Caramelo  hilado,  ó  cofa  que  haga 
buena  figura.  ^Adviértele  qué  los, Aifonfigos  ferá  bien 
echarlos  eflando  á  medio  cocer  el  demás  compueíto  ,  por-j 
que  quanto  menos  cuezan  (alen  mas  verdes ,  y  hacen  mcj 
prvifta.  Elle  genero  cíe  Pyramides  puede  fervir  para  rén 
mate  de  ramilletes  ,  por  fer  muy  guftofo  ,  y  agradable  á  la 
y  illa,  y  güilo. .  . 

'  GRILLASE  BLANCO . 

3  Túmarále  media  libra  de  Almendras  dulces ,  y  otra 
media  de  Aifonfigos ;  y  bien  limpios  ellos ,  y  aquellas  de  íii 
cafcarilla  ,  fe  dividirán  en  quatro  partes ,  metiéndolas  en 
úna  libra  de  íVzucar  clarificado,  y  preparado  á  la  Pluma:  he¬ 
cho  ya  elle  comp aeílo  ,  fe  pondrá  á  herbir  al  fuego,  halla 
que  armen  un  poco  de  elidiendo  ,  y  falten  5  y  quando  fe 
juzgaflfe: ,  que  eílán  en  la  proporción,  que  las  Almendras  de 
los  números  precedentes  ,  fe  echará  fobre  ellas  poco  á 
á  poco  un  puñado  de  Gragea,  de  Anís,  y  Canela  ,  con 
un  poco  de  raedura  de  Limón  confitado  ,  todo  en  igua-* 
les  porciones ,  removiéndolo  para  que  fe  incorpore  bien 
con  el  Grillage pero  fe  ha  de  tener  gran  cuidado  con  no 
dexar  el  Almivac  enrojecer  ,  porque’ entonces  no  feri^, 
blanco  ,  fino  rojo  :  concluyéndole  en  lo  demás  en  el  mo¬ 
do  ordinario.  Puedefe  hacer  también  Pyramide  del  pro¬ 
pio  genero  ,  que  el  paliado  ,  6  fi  no  ,  fe  pondrá  en  un  plato 
tintado  con  aceyte  de  Almendras  dulces  ,  dividiéndole  en 
pedazos  ,  para  fecarlos  en  la  Ellufa  ,  fobre  el  Cedazo. 

GRILLAGE  DE  ALMENDRAS  A  LA  INGLESA . 

4  Limpias  las  Almendras  ,  y  refrefeadas  en  agua  na¬ 
tural  en  el  modo  ordinario ,  halla  en  cantidad  de  una  li¬ 
bra  ,  bien  goteadas  en  el  Cedazo  ,  fe  echarán  en  una  libra 
de  Azúcar  ,  desleído  en  un  poco  de  agua  ,  dexandolas 
cocer  halla  que  falten,  y  conúenzen  á  enrojecerfe,  que 
entonces  fe  echará  con  ellas  un  poco  de  Gragea  de  Anís: 
defpues  de  hecho  ello ,  fe  pondrá  la  palla  de  Almendras 
fobre  rejillas  de  alambre  ,  y  por  encima  fe  echará  Gragea 
de  Anís;  y  prompiamente  fe  boleará  fobre  un  plato,  ha¬ 
ciendo  la  mifma  diligencia  de  echar  por  encima  Gragea 
de  Anís,  y  con  ei  cuchillo  fe  irá  dividiendo  en  porciones, 

para 
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para  que  no  fea  toda  palta  material;  y  quandó  éíte  fria¿ 
fe  fecará  en  la  Eííufa. 

Las  de  Avellanas ,  y  Alfonfigos  ,  fe  hacen  fin  diítinciorf 
alguna,  como  los  precedentes. 

ALMENDRAS  AL  MODO  DE  LAS  QUE  SE  MACEN 
en  Sian  ,  Reyno  de  la  India  Oriental . 

5  Tomaránfe  las  Almendras ,  haciéndolas  toítar  en  el 
Hornillo  ,  que  eítará  en  un  Perol ,  haíta  que  fe  hayan  enro* 
jecido,  y  echándolas  en  Azúcar  preparado  á  la  Perla  ,  fe 
revolverán  continuamente  en^el  Perol ,  íin  pallarlo  al  fue-i 
go  otra  vez  ,  y  le  echarán  fobre  unas  rejillas  de  alambre  á 
íecar  en  la  Eítufa ,  íi  le  quiíieren  fervir  afsi  enteras  ,  y  fi  no 
fe  dividirán  del  modo  que  fe  quiíieren  ,  pulverizándolas 
de  Azúcar  ,  ó  de  Anís  en  Gragea  fina  ,  y  fobre  papeles  fe 
pondrán  á  íecar  en  la  Eítufa. 

ALMENDRAS  DEL  SOPLILLO . 

6  Mondadas  las  Almendras  en  el  modo  ordinario,  fe 
¡echarán  en  una  clara  de  huevo  ,  aumentada  de  Azúcar 
en  polvo  ,  para  que  por  todas  partes  fe  puedan  bañar ;  y 
fi  huvieífen  confumido  el  baño ,  fin  eflár  como  deben  ,  íe 
Volverán  á  renovar  en  otra  clara  de  huevo ,  y  Azúcar  en 
polvo  desleído  en  ella  ,  y  pueftas  fobre  hojas  de  papel,  fe 
dexarán  cocer ,  y  perfeccionar  dentro  de  la  Eítufa ,  que  ten-3 
dra  fuego  baítante. 

OTRA  MANERA . 

7  Defpues  de  haver  mondado  las  Almendias  dulces,; 
lecas  en  la  Eítufa  ,  y  divididas  en  pequeñas  partes  ,  fe  echa¬ 
rán  ‘  en  una  clara  de  huevo ,  íin  batir ,  aumentando  una  rae¬ 
dura  de  Limón  ,  y  Azúcar  en  polvo ,  haíta  que  fe  haga  una 
palta  manuable  ,  que  fe  rodee  en  la  palma  de  la  mano  en 
pequeñas  bolitas ,  grueílás  como  una  pequeña  Nuez  ,  difi 
tribuyéndolas  fobre  papel  dediítancia  a  diltancia  ,  lasque 
fecocerán  en  el  horno  á  fuego  moderado. 

ALMENDRAS  BAnADAS. 

8  Haviendo  limpiado  ,  y  mondado  ,  como  dicho  es ,  la$ 

'  ““  "  AL 
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¡Almendras,  fe  echarán  en  el  baño  preparado  , y  compuefr 
to  de  claras  de  huevo  ,  Azúcar  en  polvo  ,  y  Flor  de  Naranja, 
ó  de  Limón;  y  todo  fe  mezclará  bien  ,  poniéndola  paita 
yá  hecha  á  cocer  en  un  Horno  á  fuego  lento  , tobre  papelg 
goa  fuego  igual  arriba  ,  y  abaxo. 

r  -  I**  ■  ■*  i  f  1  v  —j* .  ..  <.  ^  t&í 

ALMENDRAS  DE  ALCALa. 
p  Se  tomará  una  libra  de  Almendras ,  íin  mondar  dd 
3a  fegunda  tela ,  y  poniéndolas  en  un  paño  ,  ó  fervilleta, 
que  eíte  algo  afpera  ,  doblando  dicho  paño  ,  de  fuerce, 
que  no  falten  fuera  ,  y  meneándolas  bien  ,  para  que  eíten 
bien  limpias  del  polvillo  ,  fe  echarán  en  media  libra  de 
Azúcar  clarificado ,  dexandolas  cocer  halda  punto  del  So-i 
pío  ;  apartándolas  ,  fe  menearán  con  una  cuchara  de  palo, 
halla  tanto,  que  las  Almendras  ,,y  Azúcar  haya  quedado 
íeco  ;  fe  volverán  al  fuego  ,  no  muy  fuerce  ,  y  proíiguien-i 
do  en  menearlas  por  toáoslos  contornos  ,  mudando  el  Pe* 
rol ,  ó  volviéndole ,  para  que  fe  bañen  ,  y  reciban  el  Azu-í 
car  ,  haíta  que  ellas  mi  finas  cruxan ,  que  entonces  eftarán 
yá  Tecas ,  y  fe  podrán  guardar ,  ó  fervir.  Se  pueden  hacer 
del  color  que  fe  quifiere  echando  el  color  al  tiempo  que 
fe  comienzan  á  fecar. 

ALMENDRAS  BLANCAS . 

lo  Para  hacer  las  Almendras  blancas ,  haviendolas  atí-i 
tes  mondado  en  agua  caliente  ,  y  reheleadas  en  otra  fria, 
fe  echará  en  una  libra  de  Azúcar  otra  tanta  cantidad  de 
Almendras,  (  pero  fe  advierte  ,  que  el  Azúcar  hade  íer  cla¬ 
rificado  ,  y  preparado  á  la  Caña)  donde  darán  un  par  de 
hechores ,  obfervando  en  lo  demás  lo  inifino  que  fe  dixQ 
las  Almendras  antecedentes. 

CAPITULO  XXVIII. 

DE  ALGUNAS  CONFITURAS  BLANCAS . 

¡f  "O  Ara  eíte  efecto  eítará  el  Azúcar  cocido  á  la  Pluma; 
jf  o  menos  ,  y  para  poder  con  pleno  conocimiento 
practicarlas ,  fe  tendrán  ios  instrumentos  neceílarios ,  que 

ipil 
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Fon  ün  gran  Perol  de  cobre  chañado  en  lo  interior,  que 
tendrá  un  agarradero  mantenido  de  dos  aíías  ,  y  efto  es 
para  que  elle  fufpenfopor  medio  de  unos  cordeles  ,  y  jun¬ 
tamente  para  menearlo  cominodamente;  no  obft'anté ,  que 
muchos  íiendoLifa  ia  menean  con  las  manos,  y  es  me¬ 
jor.  Para  hacer  la  Lila  fina  ,  fe  pondrá  (obre  fuego  lento: 
ya  que  elle  bien  caliente ,  y  feco  antes  en  la  Eítufa  ,  y 
luego  en  el  Perol ,  fe  irá  echando  la  Azúcar  ,  y  fe  irá  ine-l 
neando  fin  cellar  ,  para  que  fe  incorpore  :  y  feco  ello  ,  fe 
ira  aumentando  ,  halla  que  tenga  bailante  baño ,  y  luego 
fe  podrá  ufar  de  ello. 

ANIS  CONFITADO . 

2  Secaránfe  en  la  Eftufa  por  tiempo  de  dos  ,  ó  tres 
días  ,  dos  ,  ó  tres  libras  de  Anís  ,  mas ,  ó  menos,  de  lo  me-* 
jorque  fe  hallare,  mas  dulce  ,  y  efcogido  :  deípues  de  fecos, 
fe  frotarán  con  las  manos  fobre  un  Cedazo  ,  halla  quitar-; 
los  la  cafcariiia  ,  eligiendo  folo  la  gran  illa  ,  que  fe  pondrá 
en  el  Perol  colocado  en  el  modo  ordinario :  quando  eílén 
dentro  ,  por  medio  de  la  cuchara ,  fe  cargarán  de  Azúcar 
clarificado  ,  preparado  á  la  Pluma  ,  revolviendo  el  Perol 
continuamente  ,  aunque  mejor  es  con  la  mano  el  propio 
iAnís ,  á  fin  de  que  por  todos  lados  reciba  el  baño  ,  y  fe 
feque.  Para  conocer  quando  eítán  bien  fecos ,  le  tomará 
un  poco  del  Azúcar  entre  los  dedos ,  y  fi  fácilmente  fe 
hace,  como  fi  fuera  Azúcar  en  polvo,  eílará  en  fu  punto: 
entonces  fe  volverá  á  bañar  fegunda  ,  y  mas  veces ,  hada 
que  el  Anís  eíté  bien  cubierto  ,  y  cargado  del  modo  arriba 
á proporción  j  puesyá  fe fupone  ,  que  como  mas  fútil,  no 
ha  de  llevar  tanta  carga  de  Azúcar.  Concluidos  los  baños, 
fe  pondrá  fobre  un  Cedazo  muy  claro  ,  zarandeándole  ;  lo 
que  cayeífe  ,  ó  paíTaífe  por  él ,  que  ferá  la  Gragea  mas  fina, 
fe  guardará  ,  y  lo  que  quedaífe  fin  pallar  ,  le  volverá  á 
íiar  de  el  grueífo  ,  que  fe  guítare. 

ALFONSIGOS. 

3  Tomaránfe  los  Alfonfigos  enteros  ,  y  bien  limpios; 
fe  íecarán  en  la  Eftufa  en  el  modo  ordinario ,  y  fe  mete-; 
íán  en  el  Perol ,  puetlo  fobre  un  poco  de  fuego  ,  hafta 

~  i 
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quede  todo  punto  fe  hayan  fecado ;  y  para  que  lo  hagan 
bien  ,  y  no  fe  quemen  ,  fe  revolverán  por  todos  lados :  def- 
pues  de  hecho  efto ,  fe  irá  echando  ¡ubre  los  Alfonfigos 
Azúcar  clarificado  ,  y  cocido  á  la  Lifa  poco  á  poco  ,  revol¬ 
viéndolos  continuamente,  y  añadiendo  el  Almivar  ,  harta 
que  eften  bien  cubiertos  :  pero  (e  advierte  ,  que  á  cada  cu¬ 
charada  mas,  órnenos,  fegun  la  cantidad  délos  Alfoníl- 
gos,  primero  que  fe  eche  la  otra  en  el  modo  dicho  ,  fe 
dexará  fecar  aquella  primera,  fucediendo  con  lafegunda, 
y  las  demás  lo  mifmo  que  con  las  Almendras  :  defpues 
fe  acabarán  de  concluir  en  la  Eftufa. 

CAPITULO  XXIX. 

DEL  CARAMELO  ,  Y  AZUCAR  CANDI, 

ó  Piedra. 

EStos  dos  géneros  de  obra  fon  muy  curiofos ,  y  fe  pue- 
,  den  executar  fiempre  que  fe  huvieren  de  adornar  los 
Ramilletes ,  que  fe  executan  afsi. 

.  m  CANELA  DE  AZUCAR  CANDI  ,  &c. 

I  Haviendo  hecho  trocitos  delgados  á  lo  largo  ,  como 
la  tercera  parte  de  un  dedo,  ó  menos,  las  Cañas  de  Ca¬ 
nela  ,  fe  echarán  en  Azúcar  fuelto  clarificado  puerto  al 
fuego  ,  no  dexandolo  cocer  demafiado ,  fino  de  modo  que 
el  Azúcar  efté  todavia  fuelto  :  defpues  de  efto  ,  fe  dexa¬ 
rá  repofar  ,  ¡y  enfriar  por  efpacio  de  cinco  r>  ó  fiéis  horas, 
para  que  reciban  bien  el  Almivar  :  hecho  efto  ,  fe  pon¬ 
drán  dentro  de  la  Eftufa  fobre  las  rejillas  de  alambre  5  y 
quando  eften  á  medio  fecar ,  fuavemente  fe  apartarán  de 
la  rejilla  ,  poniéndolos  fobre  un  Cedazo  á  acabarlos  de  fe- 
car  en  la  Eftufa  :  defpues  de  lo  qual  ,  fobre  unas  rejillas 
de  dicho  alambre  ,  fe  irán  diftribuyendo ,  ó  metiendo  en 
los  moldes ,  y  en  cada  uno  fe  pondrán  varias  camas ,  ó 
lineas  ,  unas  encima  de  otras  ,  feparadas  folo  para  que  no 
eften  amontonadas :  fe  ván  poniendo  entre  cama  ,  y  cama 
una  rejilla  pequeñita ,  hecha  expreftámente  ,  y  capaz  de 
caber  dentro  de  dichos  moldes  >  y  haviendo  cocido  el 
-  ~  '  Azu- 
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Azúcar  al  pequeño  Soplo,  fe  echará  quaíí  fría  fobre  las 
metidas  en  los  moldes  5  y  para  que  ellas  con  el  golpe  no 
fe  traílornen  ,  fobre  la  ultima  fe  pondrá  un  plomo  fuficiern 
te  para  mantenerlas  firmes  ,  y  fe  pondrán  dentro  de  la  Ef- 
tufa  halla  el  otro  dia  con  buen  fuego  debaxo  ,  de  modo, 
que  pueda  durar  toda  la  noche  :  á  la  mañana  fe  hará  un 
pequeño  agugero  en  un  collado  de  el  molde  ,  por  donde 
goteará  el  Almivar  ,  que  redunda  ,  recibiéndolo  en  un  pla^ 
to  ;  y  quando  haya  bien  goteado  ,  de  uno  en  uno  ,  fe  irán 
facando  los  pedacitos ,  á  íin  de  que  no  fe  maltraten  ;  y  puefi 
tos  fobre  un  Cedazo ,  fe  fecarán  en  la  Eílufa. 

HINOJO  EN  AZUCAR  CANDI ,  Y  ANIS . 

2  Tomarafedel  Hinojo  yá  granado,  y  afsi  como  fe  há 
cortado  de  la  flor  ,  fe  pondrá  íobre  planchas  en  la  Eftufa 
á  fecar  ,  dividiéndole  en  porciones  pequeñas  ,  fegun  fue-* 
re  el  grandor  de  fu  tallo,  íiguiendo  en  lo  demás  lo  miftno 
que  en  el  pallado  numero  fe  dexó  notado. 

TODO  GENERO  DE  FRUTAS  EN  AZUCAR  CANDI . 

3  Puedefe  meter  toda  fuerte  de  Frutas  rojas  de  el  propio 
modo  en  el  Azúcar  Candi  ,  y  para  las  mayores  ,  fe  fervirán 
de  la  vieja  palla  ,  ó  Mermelada  ,  tirada  en  feco  ,  como  de 
los  Membrillos  rojos ,  y  blancos  ,  Peras  ,  las  raeduras  de 
Naranja,  y  aun  otros  géneros  de  dulce,  como  Vizcochos, 
y  Paílillas  ;  pero  antes  ,  fe  havrán  fecado  bien  en  H 
Eílufa. 

AZUCAR ,  PIEDRA ,  0  CANDI . 

4  Elle  genero  de  Azúcar  es  muy  bueno  para  la  reuma, 
y  otras  indifpoíiciones  del  pecho  ,  fin  mezcla  alguna  de 
Fruta. 

Hacefe  preparando  el  Azúcar  clarificado  ai  Soplo,  ver-) 
tiendoio  fobre  una  cazuela  llana  ,  y  larga  ,  que  tendrá  de- 
baxo  efparto  ,  en  cuyo  contorno  el  Azúcar  fe  prende  ,  y 
ligu,  con  lo  que  fe  fecará  en  la  Eílufa  con  buen  fuego  5  y 
haviendo  quitado  aquella  cortecilla,  que  es  la  que  ónpH 
de  el  que  fea  tranfparenie  ,  fe  volverá  á  la  Eílufa  .  halla 
que  fe  acabe  totalmente  de  fecar.  Otros  fuelen  echar  el 

1 2  "  Azu-j 
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Azúcar  al  Soplo ,  Tobre  las  cazuelas  ,  adornándolas  prime¬ 
ro  con  varias  figurillas ,  hechas  quando  fe  han  fecado  en 
la  Eílufa  ;  para  poderlo  Tacar  ,  rompen  la  cazuela  ,  y  guar¬ 
dan  el  Azúcar  en  ios  botes. 

P  E  QU  EñO  AZUCAR  CANDI  EN  FLOR 

de  Naranja. 

5  Haviendo  cocido  el  Azúcar  á  la  Pluma  ,  Te  echará 
fobre  los  moldes  ,  que  ya  tendrán  l*a  flor  cortada  en  grueflbs 
pedazos ,  de  modo  ,  que  toda  Te  bañe  ,  y  entonces ,  por  ef- 
pacio  de  diez  ,  ó  doce  horas  ,  Te  meterán  en  la  Eflufa  á 
íecar  :  concluyéndolas  del  miTmo  modo  que  las  paliadas. 

Las  de  Violetas  ,  RoTas  ,  Claveles  ,  y  otros  géneros  de 
Flores ,  Te  executan  del  miímo  modo  que  las  precedentes. 

C  ARAMELO. 

i  6  El  Azúcar  al  Caramelo  es  una  de  las  coTas  en  eflo  de 
'confitar  excelente  ,  y  para  el  adorno  de  los  Ramilletes  muy 
neceííario  ,  que  Te  executa  del  modo  figuiente  :  Haviendo 
cocido  el  Azúcar  clarificado  halla  la  ultima  decocción, 
que  es  la  llamada  al  Caramelo ,  Te  echará  Tobre  un  plato 
llano  ,  ó  planchas  ,  untadas  con  aceyte  de  Almendras,  que 
tendrá  diveríldad  de  varias  Frutas  rojas  ,  como  Frambuef- 
fas  ,  FreTas  ,  Guindas  ,  &c.  todas  yá  confitadas  ,  dándolas 
de  diferentes  colores  ,  para  hacer  una  agradable  villa  :  pe-, 
io  Té  advierte  ,  que  para  echar  el  Azúcar  Caramelo  To¬ 
bre  la  Fruta,  no  hade  fer  immediatamenté  con  el  Perol, 
fino  por  medio  de  un  embudo ,  que  tenga  el  agugero  ef- 
trecho  ,á  medida  del  güilo  del  Artífice  ,  por  el  que  irá  co¬ 
lando  el  Almivar  caliente  ,  formando  con  él  Tobre  la  Fruta 
Una  como  feiigrana. 

Puédele  también  bañar  con  el  Azúcar  en  Caramelo  un 
Pyramide,  adornado  de  variedad  de  Frutas  ,  comenzando 
á  verterlo  defde  el  pié  ,  feiigranando  artificioTamente  la 
Fruta  con  el  embudo  dicho. 

COMPUESTO  DE  CARAMELO. 

7  Sembraráfe  en  un  plato  untado  con  aceyte  Canela 
£n  pedacitos ,  Flor  de  Naranja  ,  Alfonfigos  mondados,  lim¬ 
pios,. 
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píos ,  y  diítribuidos  en  pequeños  trozos,  Guindas  pequeñas, 
echando  fobre  todo  ello  poco  á  poco  ,  é  hilando  el  Azúcar 
al  Caramelo  $  y  quando  citen  del  un  collado  ,  fe  volve  rádel 
otro  ,  para  ejecutar  lo  mifmo  ,  fin  cargarlo  demaíiado  ,  ímq 
lo  íuficiente  para  cubrirlo. 


C  ARAMELOS  DE  CEBADA. 

8  Tomaráfe  la  cantidad  de  Cebada,  que  fe  huvieré  de 
confitar  en  Caramelo  ,  y  fe  pondrá  á  cocer  en  agua  natural: 
quando  haya  recibido  ella  toda  fu  fubílancia ,  fe  colará  por 
la  eftameña  ,  y  lo  que  fe  pafsó  fe  echará  en  Azúcar  clarifica¬ 
do  ,  en  que  fe  dexará  cocer  á  buen  fuego ,  halla  que  fe  haya 
el  Azúcar  reducido  al  Caramelo.  Hecho  ello,  fe  verterá  fo- 
bre  un  plato  de  plata  ,  untado  con  un  poco  de  aceyte  ,  á  fin 
de  impedir  que  no  fe  pegue  :  quando  empiece  á  endurecer-! 
fe  ,  fe  cortará  con  un  cuchillo  en  pedazos  á  medida  del  de-á 
feo  ,  guardándolos  para  quando  la  ocaílon  lo  pidiere. 


DE  LA  MOSSELINA  ,  Y  SULTANES. 

Es  elle  genero  de  obra  de  los  mas  modernos ,  pero  no 
por  elfo  deíeítimable  ,  antes  si  fon  necefiarios ,  de  agradablq 
güilo,  para  adornar  qualquier  ramillete. 

MOSSELINA  DE  DIVERSOS  COLORES. 

Desleída  la  Goma  adragante  en  agua  natural  bien  clara,1 
con  un  zumo  de  Limón  ,  fe  colará  todo  por  un  lienzo ,  ó  fer- 
villeta  limpia ,  aumentando  defpueslo  inficiente  de  Azúcar 
Real  en  polvo  paliado  por  el  Tambor  ,  ello  es  parala  blani 
ca  ,  para  que  fe  haga  paita. 

Para  la  roja  fe  echará  Azúcar  común  5  y  quando  fe  haya 
de  hacer  la  paita  manuable ,  fe  mezclará  un  poco  de  cochi-s 
nilla  preparada. 

Si  le  quiliere  amarilla  ,  fe  podrá  mezclar  con  la  Goma, 
quando  fe  deílernpla,  un  poco  de  Azafrán  :  y  íi  de  otro  qual-¡ 
quier  color ,  como  azul ,  verde,  &c.  fe  mezclará  qualquiera 
de  dichos  colores  con  la  Goma  adragante. 

Concluyefe  con  dexarla  fecar  ,  íin  meterla  enlaEítufa,' 
fcñ  otra  cofa  alguna  ,  á  caufa  de  que  ellas  naturalmente  le  le-* 
can ,  y  la  Eftufa  antes  la  deftruye  ,  que  la  perfecciona  :  fow 
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manfe  de  la  paila,  antes  que  íe  foque,  varías  ciuiofidades, 
como  pyramides  pequeños,  &c. 

S  U  L  T  A  N  É  S. 

Tomaránfe  quatro  huevos  frefcos  ,  efto  es ,  yemas  ,  y 
claras  ,  otro  tanto  de  fu  pelo  de  Azúcar  en  polvo,  y  mitad  de 
los  quatro  huevos  de  harina  :  todo  bien  desleído  ,  y  aumen¬ 
tado  de  un  grano  de  Almizcle  molido  en  un  Almirez  con  un 
poco  de  Azúcar,  ó  algún  poco  de  agua  oloroía  ,  y  bien  mez- 
ciado  ,  é  incorporado  ,  fe  diftribuira  defpues  í'obre  papeles 
en  varias  figuras  ,  pulverizando  de  Azúcar  fino  los  Sultanes? 
y  porque  íe  eftienden  muy  á  lo  largo  ,  conviene  ,  que  entre 
uno  ,  y  otro  haya  diftancia  correípondiente ,  para  que  no  fe 
peguen.  Efto  executado,fe  pondrán  á  cocer  en  el  Horno 
con  fuego  encima  ,  y  debaxo  :  quando  eftén  ya  cocidos  ,  fe 
apartarán  del  fuego ,  y  para  quitarlos  del  papel ,  fe  humede¬ 
cerá  primero  efte,  y  íe  paliará  promptamente  por  el  fuego. 

CAPITULO  XXX. 

DEL  AZUCAR  ROSADO,  FIGURAS  DE  AZUCAR , 
Huevos  artificiales ,  Aceytunas ,  y  de  algunas  fiares 
artificiales , y  otras . 

AZUCAR  ROSADO  TOSTADO. 

1  "F7L  Azúcar  mas  conveniente  para  el  Azúcar  toftado¿ 

JLj  es  aquel ,  que  no  fea  ,  ni  muy  fuerte  ,  ni  muy  blan¬ 
do  :  de  modo ,  que  una  ,  y  otra  calidad  retenga  en  un  grado. 
El  fuerte  es  el  muy  feco  ,  y  algún  tanto  brillante  ;  el  flojo  es 
húmedo  de  fu  naturaleza  ,  y  muy  fuave  :  y  el  medio ,  el  que 
no  es ,  ni  muy  brillante  ,  ni  muy  fuave  ,  y  húmedo. 

Haviendo  clarificado  el  Azúcar  en  el  modo  ordinario 
(con  fola  la  diftincion  de  mas  cantidad  de  huevos  $  pongo 
por  exemplo  :  á  una  libra  de  Azúcar  fe  echarán  qua'*ro  hue¬ 
vos  ,  6  menos  ,  fegun  pareciere  útil ,  y  fe  rebatirá  con  las 
varillas  en  el  agua)  fe  pondrá  á  cocer ,  meneándola  á  buen 
fuego  ,  hafta  que  fe  haya  reducido  al  foplo  ,  ó  poco  menos, 
y  cocerá  fin  elpumarla  ,  y  colada,  fe  irá  echando  en  el  Cazo. 
Si  fe  quifiere  mas  toftada ,  fe  dexará  c  ocer,  hafta  que  en  con- 
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torno  de  los  cortados  del  Cazo  ,  fe  haya  enrojecido  el  Azu^ 
car.-  Deípues  de  preparado  de  efte  modo ,  fe  apartará  del 
fuego  ,  y  puerto  en  lugar  bien  firme  ,  añadiendo  quarro  go-i 
tas  del  zumo  de  limón  por  libra  de  Azúcar  ,  fe  batirá  fuerte¬ 
mente  ,  fin  dexarlo  repofar ,  halla  que  el  Azúcar  efté  efpon- 
;ado  ,  y  levantado  en  alto :  hecho  erto  ,  por  un  corto  efpacio 
de  tiempo  fe  dexará  repofar  ,  y  con  una  fieruecita  dentro  del 
propio  Perol,  fe  irá  dividiendo  en  trochos  de  lo  largo  de 
poco  mas  que  media  quarta  ,  y  del  grueífo ,  que  ha  de  fer  de 
quatro  efquinas  :  dividida  toda  de  efte  genero  ,  fe  volverá 
al  fuego ,  para  que  fe  defpegue  el  Azúcar  ya  rofado,  y  fa-i 
caríe  fin  hacerle  pedazos,  ni  maltratarle  : quando  eftuviere 
por  todas  partes  caliente  ,  í'e  boleará  con  cuidado  fobre  un 
papel ,  puerto  encimarte  una  mefa,  donde  fe  acabarán  de 
partir  los  panes. 

Para  efte  genero  de  Azúcar  rofado  fe  fuelen  fervir  mu-' 
chos  de  Azúcar  obfeuro  ,  ó  de  la  que  tienen  los  pilones  en-; 
cima  ,  ó  del  Azúcar  quemado. 

El  Perol ,  ó  Cazo  en  que  fe  trabaja  el  Azúcar  rofado ,  ha 
de  fer  ancho  de  boca ,  y  que  vaya  en  diminución. 

AZUCAR  ROSADO  BLANCO. 

2  Efte  genero  ,  fin  diftincion  alguna,  fe  executa  como 
el  precedente  ,  folo  que  no  fe  ha  de  dexar  toftar  el  Azúcar, 
fino  quando  efté  en  el  punto  dicho  ,  fe  concluirá  cortándola 
deípues  de  batida  ,  como  en  el  paíTado  numero  fe  dexa  di-; 
cho  ,  y  finalizándolo  del  mi  fino  genero. 

Adviertefe  ,  que  en  uno  ,  y  otro  Azúcar  rofado  fe  ten-? 
drá  el  cuidado  de  revolver  el  Almivar  con  una  cuchara  re-^ 
donda  continuamente  ,  harta  medio  Caramelo, que  es  el  pun¬ 
to  ,  que  debe  tener. 

A  toda  efta  Azúcar  rofado  fe  le  puede  ,  fí  fe  quiere  dár 
el  güilo  á  la  voluntad  del  Artífice  ,  echando  en  la  compofir 
cion  ,  quando  empieza  á  cocer  algunas  gotas,  fegun  la  can¬ 
tidad  de  Azúcar  ,  de  agua  de  Azar  ,  u  de  otra  qualquiera 
olorofa ,  como  también  el  güilo  de  Canela  ,  ó  Chocolate, 
echando  uno  ,  y  otro  ,  aunque  no  eftá  muy  en  ufo ,  bien  mos 
lido ,  y  paífado  por  el  Tambor. 
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MODO  DE  HACER  LAS  FIGURAS  DE  AZUCAR ¿ 

3  Paca  elle  genero  de  obra  fe  tendrán  preparados  loá 
moldes ,  gravados  en  ellos  varias  figuras  de  cuerpo  entero, 
ó  medio  cuerpo  de  hombres,  animales,  &c.  fuentes ,  y  otras 
curiofidades  ,  que  para  echar  en  ellos  el  Azúcar  ,  han  de  ef- 
tár  bien  limpios, de  fuerte,  que  no  tengan  polvo  :  fi  fon  de 
plomo ,  fe  meterán  en  un  barreno  ,  que  tendrá  agua  ,  y  con 
un  eítropajo  mojado  en  ella  ,  y  jabón  ,  fe  frotarán  bien  5  y  fi 
ion  de  barro  ,  fe  limpiarán  del  mifmo  modo  ;  pero  por  íer 
mas  blandos,  no  fe  tendrán  mucho  en  agua.  Delpues  que  ef- 
ten  bien  limpios,  fe  untarán  levemente  con  un  poco  de  acey- 
te  de  Almendras  dulces  ,  ó  con  un  poco  de  agua  ,  fi  fe  quie-, 
re  ,  dexandolos  gotear  un  poco ;  pero  fe  advierte  ,  que  fi  han 
ele  fer  las  figuras  de  Caramelo,  fe  untan  los  moldes  con  acey- 
te  de  Almendras  dulces  ,  y  no  han  de  eftár  mojados  de  agua, 
por  fer  elle  punto  tan  fuerte  5  y  por  un  agugerito  ,  que  ha  de 
tener  el  molde  ,  fe  echará  el  Azúcar ,  ya  fea  á  la  Pluma  ,  ya 
al  Caramelo. 

Clarificado  el  Azúcar  ,  preparado  á  la  Pluma  ,  y  emblan*» 
querido  ,  al  que  fe  puede  añadir  el  guíto  que  fe  quifiere  con 
algunas  gotas  de  agua  olorofa,  y  el  color  que  fe  ju  zgare  con¬ 
teniente  ,  echando  uno  ,  y  otro  al  tiempo  de  blanquearle  ;  fe 
Verterá  un  poco  tibio  en  los  moldes  por  el  a^ugénto  ,  lo  fu~ 
ficiente  para  llenar  el  molde  5  y  quando  fe  hayan  enfriado,  fe 
Tacarán  las  figuras. 

Si  las  figuras  fe  qüifieren  muy  blancas ,  fe  harán  con 
Azúcar  fino  de  Holanda  ,  que  es  el  mas  proprio  para  efte  fin, 
paralo  que  defpues  de  haverle  clarificado  ,  y  preparado  á  la 
Pluma  ,  fe  trabajará  ,  á  fin  de  emblanquecerle  ,  con  un  cu-i 
charon  ,  quando  fe  haya  mitigado  el  calor,  de  modo,  que  fo- 
bre  un  borde  del  Perol  fe  pueda  íufrir  la  mano  $  y  en  ettando 
en  efta  proporción  ,  fe  echará  ,  como  dicho  es ,  en  los  mol¬ 
des  un  poco  tibio. 

Quando  las  figuras  de  Azúcar  blanco  fueren  delicadas, 
fe  las  pondrá  unos  palitos  delgados  ,  uno,  11  dos  ,  fegun  con¬ 
venga  ,  efpecialmente  fi  fon  brazos,  &c.  afsi  que  fe  eche  el 
Azúcar  en  los  moldes.  Si  la  figura  fe  compone  de  diferentes 
piezas,  fe  unirán  unas  con  otras  ¿  untando  por  donde  fe  lian 
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3é  pégá?  con  él  Azúcar  á  fu  punto  ,  efto  és ,  que  íi  fon  del 
¡Azúcar  á  la  Pluma  ,  con  efte  ;  y  fi  dé  Caramelo ,  con  el. 

Hacenfe  también  las  figuras  de  Caramelo  con  el  color,1 
rque  fe  quifiere  ,  ó  fin  el ,  fin  trabajarlo  ,  ó  blanquearlo  ,  con 
las  advertencias  arriba  dichas;  pero  al  tiempo  de  echar  el 
Azúcar  al  Caramelo  en  los  moldes ,  ha  de  eftar  algo  mas  ca-s 
líente  ,  que  el  de  la  Pluma-,  porque  al  inflante  fe  hiela.  Si  la 
figura  fuere  grande  ,  y  fe  quifiere  dexar  hueca ,  fe  echará  el 
Azúcar  ,  que  pareciere  conveniente ,  y  embuebo  el  molde 
en  un  paño  ,  por  no  quemarfe  ,  fe  le  dará  bueltas  ,  para  que 
el  Caramelo  fe  eflienda ,  y  cubra  todas  las  partes  del  molde: 
defpues  de  bien  frió ,  y  duro ,  fe  Tacarán  ,  y  pondrán  en  parte 
feca  las  figuras. 

Sirven  eftas  figuras  para  remates  de  ios  ramilletes,  &c. 

HUEVOS  ARTIFICÍALES. 

4  Para  efto  fe  tomarán  las  yemas  de  huevo  ,  preparadas 
en  el  modo  ,  que  las  de  faltriquera  ;  y  haviendo  con  Azúcar 
Real  en  polvo  amafiado  un  poco  del  Mazapán  Pveal,  fe  íecará 
en  un  poco  de  fuego  ,  no  en  demasía.  Hecho  efto  ,  íe  cubri¬ 
rán  las  yemas  de  huevo  con  efte  Mazapán  ,  de  modo  ,  y  con 
tal  curiofidad  ,  que  imiten  lo  mejor,  que  fer  pueda  ,  á  los  na-< 
turales :  concluyenfe  con  bañarlos  en  el  baño  real  compite fto 
de  claras  de  huevo  ,  y  Azúcar  fino  en  polvo  ,  poniéndolos  á 
íecar  dentro  de  la  Eftufa  ,  con  lo  que  fe  podrán  fervir. 

ACETTUNAS  ART IC  I  ALES. 

5  De  los  mejores  Alphonfigos  tomada  la  cantidad  ,  qué 
fe  quifiere  ,  íegun  las  Acey  tunas  artificiales  ,  que  fe  huvie-t 
ren  de  executar  ,  fe  les  quitará  la  caícariila,  que  tienen,  eli¬ 
giendo  las  mas  verdes  ,  y  bien  molidos  en  el  Mortero,  ro¬ 
ciándolos  para  efte  fin  con  agua  de  Azar,  ó  con  otra  qual- 
quiera  olorofa  ,  y  á  falta  de  eftas,  con  la  natural.  Bien  mo¬ 
lidos  ,  y  hechos  paila  ,  fe  echarán  en  un  poco  de  Azúcar  pre¬ 
parado  á  la  pluma  ,  dexandolo  todo  cocer  al  fuego  lento, 
hafta  que  haciendo  la  experiencia  de  tocarla  con  el  través 
de  la  mano  ,  (que  es  también  de  los  Turrones  Grillages ,  y 
Mazapar.es)  no  fe  pegue  cofa  alguna.  Hecho  efto  ,  fe  dexará 
repoíar,  y  enfriar ,  formando  defpues  las  Acey  tunas  con  las 
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manos  ,  del  grandor,  que  fe  quifieren  ,  imitándoén  él  modo» 
pofsible  á  las  naturales ;  y  para  el  palito  ,  (que  es  lo  que  fal-, 
ta)  por  el  pezón  fe  meterán  unos  palitos  de  Canela ,  de  mor 
do  ,  que  formen  la  figura  de  los  palos  reales  de  las  Aceytu- 
nas  :  defpues  de  una  en  una  ,  para  concluirlas  ,  fe  bañarán 
con  Azúcar  preparado  al  Caramelo  ,  y  fe  pondrán  á  fecar  en 
un  plato  untado  con  un  poco  de  aceyte  de  Almendras  dul¬ 
ces  „  pues  de  eíte  modo  no  íe  pegarán.  En  citando  fecas  ,  fe 
podrán  fervir,  ó  guardar ,  fegun  la  ocafion  lo  pidiere. 

Para  media  libra  de  Alphonfigos  bailan  feis  onzas  de 
Azúcar. 

CAPITULO  XXXI. 

VE  LAS  NATAS  ,  ALMENDRAS  ,  LECHES, 

diferentes  ,  Re  que  fon  es  ,  Qu  ajad  as :  modo  de  hacer  la 
Manteca  ,  Manjar  blanco  yy  otros . 

NATA  BATIDA . 

I  jT^E  la  Nata  frefca  ,  dulce  ,  y  mejor  ,  que  fer  pueda,’ 
fe  elegía á  en  cantidad  de  un  quartillo  ,  mas,  6 
menos  ,  fegun  la  cantidad  ,  que  fuere  neceffaria  ,  aumentan¬ 
do  Azúcar  en  polvo  a  dífcrecion  ,  un  poco  de  agua  de  Azar, 
y  con  un  manogito  de  mimbres  fe  batirá  todo  muy  bien. 
Quando  fe  vieífe  ,  que  fe  levanta  en  alto  ,  haciendo  elpuma, 
deípuesque  por  un  breve  eípacio  haya  repofado,  con  la  Es¬ 
pumadera  íe  irá  íacando  ,  formando  de  ella  un  pyramide  fo- 
bre  una  porcelana :  y  para  concluirla,  fe  guarnecerá  con 
pedacitos  de  Limón  confitado  ,  Naranja ,  Cidra ,  u  otro  ge*i 
ñero  de  fruta  de  ella  eípecie. 


NATA  A  LA  INGLESA. 

2  Moleránie  muy  bien  en  el  Mortero  de  piedra  dos  ye-¡ 
mas  de  huevo ,  tres  onzas  de  Azúcar  ,  dos  onzas  de  corteza 
de  Limón  ,  ó  Naranja  confitada  ,  y  cinco  onzas  de  buenos 
Alphonfigos  mondados  :  quando  todo  efte  fuertemente  mo¬ 
lido  ,  fe  deítemplará ,  ó  mezclará  con  un  quartillo  de  Leche, 
dexandolo  defpues  de  haverfe  incorporado,  cocer ;  y  porque 
la  Nata  fe  podría  quemar ,  continuamente  con  el  Cucharón 
fé  revolverá :  hayiendofe  ya  cocido ,  fe  aumentarán  cinco,  ó 
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feis  gotas  de  agua  de  Azar  ,  y  pueíla  íbbre  un  plato  ,  fe  re¬ 
petirá  el  cocerla  ,  halla  que  haya  tomado  un  color  doradito, 
y  entonces  bien  pulverizada  de  Azúcar  fino  pallado  por  el 
Tambor,  le  podrá  fervir,  guarneciéndola,  íi  pareciere  á 
propofito. 

NATA  A  LA  PORTUGUESA. 

'3  Con  medio  quartillo  de  buena  Nata  fe  mezclará  un 
quartillo  de  Leche  dulce,  y  freíca,  tres  yemas  de  huevo. 
Azúcar  en  polvo  á  diícrecion  ,  un  pedacito  dé  Canela, y 
otro  tanto  de  corteza  de  Limón  ,  ó  Naranja  confitada  ,  di-, 
vidida  en  pequeños  trozos  ,  y  todo  fe  pondrá  al  fuego  ,  den 
xandola  herbir  halla  que  parezca  que  fe  quiere  pegar  al  Pe¬ 
rol  ,  ó  Cazo  ,  moviéndolo  (como  dicho  es)  con  el  Cucharon 
continuamente ,  y  pueíla  en  una  porcelana ,  fe  podrá  fervir. 

ESPUMA  DE  LECHE. 

4  Desleiráfe  en  media  azumbre  de  buena  Leche  de  Ba¬ 
cas  ,  media  libra  de  Azúcar ,  y  un  poco  de  agua  olorofa ,  6 
unos  pedacitos  de  Canela  ,  dexandolo  todo  en  infuíion  un 
poco  de  tiempo  ,  para  que  la  Canela  comunique  fu  natural 
fragrancia  al  demás  compueflo.  Deípues  de  ello  le  colará 
por  una  Servilleta  ,6  Cedazo  ,  fobre  un  Perol ,  ó  Cazuela, 
aumentándole  de  medio  quartillo  de  buena  Nata  de  Leche 
de  Bacas  ,  y  batiéndolo  todo  con  un  Molinillo,  de  modo, 
que  haga  efpuma  ,  fe  irá  facando  ella  con  la  Efpumadera, 
poniéndola  fobre  un  Cedazo  ,  que  tendrá  debaxo  un  plato 
de  plata  en  que  cayga  la  Leche  de  la  Nata  ,  la  que  fe  volverá 
aechar  en  la  que  eita  en  la  Cazuela  ,  proíiguiendo  en  batir, 
y  fiicar  la  Nata  ,  ó  efpuma  ,  halta  que  haya  lo  fuficiente  para 
un  plato  ,  que  entonces  fe  tomará  toda  la  que  huviere  íobre 
el  Cedazo  ,  y  fe  pondrá  en  el  plato  en  que  le  ha  de  fervir. 

Hila  miíma  Elpuma  fe  hiela  también  en  unos  vafnos ,  que 
llaman  pozillos  ,  los  que  tienen  fu  tapa,  aísi  cubiertos  fe  irán 
colocando  entre  nieve  ,  del  genero  ,  que  íe  dirá  en  el  Capi¬ 
tulo  de  las  Bebidas  heladas :  la  que  deípues  de  helada  fe 
Hervirá. 

Muchos  hacen  efta  Efpuma  con  Leche  de  Ovejas ,  en  lu¬ 
gar  de  la  de  Bacas  ,  pero  necefsita  cocerle  con  huevos :  fu- 
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pongo,  para  media  azumbre  de  Leche  media  docena  de  liuen 
vos  ,  en  lo  que  fi  fe  quifiere  echar  la  Nata ,  fe  podrá  exe- 
cutar  ,  aunque  no  tiene  neceísidad.  Quando  fe  firva  ede  ge=r 
ñero  de  Efpuma  en  el  plato  ,  ha  de  fer  acompañada  de  otrQ 
de  Barquillos. 

ALMENDRAS  A  LA  MODA  DE  BRUSSELAS. 

5  Haviendo  mondado  ,  y  molido  una  libra  de  Almena 
dras  dulces  ,  fe  las  Tacará  la  leche  bien  efpefa  ,  aumentan-i 
dola  de  media  libra  de  Azúcar  ,  unas  rajiras  de  Canela  ,  y 
algún  poco  de  agua  oloroía  :  todo  mezclado  ,  fe  colará  ,  y 
pondrá  á  cocer  á  fuego  lento  ,  hada  que  fe  conozca  h aver¬ 
íe  incorporado ;  y  bien  batida  al  modo  del  Chocolate  ,  fe 
fervirá  afsi  caliente  en  Tazas  ,  Orzas  de  China  ,  u  otras  equL 
yalentes  valijas ,  por  polke. 

QUAXADA  AL  MODO  DE  BOTTQU  EN  FRANCIA . 

6  De  la  Nata  medianamente  dulce  ,  y- algo  fuerte  ,  fe 
tomará  como  en  cantidad  de  un  quartillo ,  con  dos  onzas  de 
Azúcar  en  polvo  ,  y  cinco  ,  ó  feis  gotas  de  agua  de  Azar  5  y 
puedo  todo  en  una  Cazuela ,  fe  batirá  hada  que  edé  bien 
efponjoía  5  y  entonces  fe  meterá  en  una  Cediia  de  mimbres, 
guarnecida  de  un  lienzo  blanco,  donde  edará  una  hora,tiem-i 
po  difidente  para  que  evacúe  el  Suero  ,  poniéndola  enton-* 
ces  bien  polvoreada  de  Azúcar  en  la  Porcelana  para  férvida# 

QUAXADA  REAL. 

7  Con  un  quartillo  de  Nata  dulce,  y  frefca ,  fe  hara 
herbir  media  azumbre  de  Leche  de  la  mejor  ,  hada  que 
fe  haya  confumido  una  tercera  parte ,  cuyo  fuego  ferá  le#to; 
hecho  edo  ,  fe  apartará  del  fuego ,  dexandolo  enfriar  un 
poco  de  tiempo  ,  de  modo  ,  que  ede  algo  tibio  5  y  como  co-, 
1'a  de  un  garbanzo  de  quaxo  ,  dedemplado  en  dos  cuchara¬ 
das  de  Leche  ,  y  un  polvo  de  Sal ,  todo  bien  desleído  ,  fe 
mezclará  con  el  compuedo  de  Leche  ,  y  Nata  ,  añadiendo 
quatro  onzas,  ó  poco  mas  de  Azúcar  en  polvo  5  y  bien  in¬ 
corporado  ,  fe  pondrá  en  una  Cazuela  de  barro  vidriado, 
cubierta  con  un  plato  por  efpacio  de  una  hora,  paífandola 
de  alli  á  gotear  á  una  Céltica  de  mimbres  ,  guarnecida, 

co- 
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como  dicho  es,  de  galla,  ü  otro  lienzo  equivalente  á  elle, 
donde  haviendo  goteado ,  fe  paíTará  á  la  Porcelana  para  íer«¡ 
yirla  pulverizada  de  Azúcar. 

MODO  DE  SERVIR  LA  MANTECA 

con  propiedad. 

8  Sirvéfe  la  Manteca  hecha  mafla  fobre  una  tabla  5  y 
ípara  que  perciba  algún  buen  güilo  ,  fe  mezclan  con  ella  al¬ 
gunas  Almendras  molidas  fuertemente ,  y  palladas  por  un 
Cedazo  cerrado  ,  hilándola  en  una  Geringaá  pedazos  ,  forn 
mando  quando  vaya  cayendo  algunas  figuras  ,  y  otras  cutió-i 
íldades  ,  como  Rofquiílas  ,  &c.  A  elle  compuefto  en  lunar 
de  las  Almendras  ,  ó  con  ellas  propias  ,íuelen  añadir  algu¬ 
nos  Fior  de  Borraja  ,  y  un  poco  de  Sal ,  molido  ,  y  pallado 
por  el  Tambor  ,  para  lo  que  antes  fe  havrá  íecado  en  la  Ef- 
íufa. 

Las  Mantequillas  de  Soria  fe  hacen  lavando  bien  én  agua 
natural  la  Manteca  ,  y  desleída  defpues  en  un  Cazo  ,  íe  la 
añadirá  el  Azúcar  proporcionado  5  y  bien  mezclado  ,  fe  irá 
diílribuyendo  en  cajas  para  fervirfe. 

MODO  DE  HACER  LA  MANTECA  DE  BACAS . 

9  Ordeñada  la  Leche  de  Bacas ,  afsi  caliente  ,  y  colada 
por  un  lienzo  ,  ó  fervilleta  ,  fe  echará  en  una  olla  de  barro 
nueva,  vidriada  ,  bien  limpia  ,  y  que  no  tenga  olor ,  ni  labor 
malo  ,  halla  que  fe  llene :  bien  cubierta  con  fu  cobertera  de 
barro  ,  ó  fervilleta,  íe  pondrá  entre  Nieve  ,  como  cofa  de 
la  mitad  de  la  valija ,  por  tiempo  de  quatro  ,  ó  leis  horas, 
o  entre  agua  corriente  freíca  ,  efpeciahíiente de  Fuente,  fi 
es  en  el  Eitio  ,  por  una  noche  >  pero  ha  de  eílár  de  fuerte, 
que  cubra  la  agua  la  mitad  de  ia  olla :  al  fin  de  elle  tiempo, 
fe  facará  con  mucho  tiento  la  vafija  ,  y  por  un  agr, genio, 
que  ha  de  tener  cerca  del  fuelo  ,  tapado  ajudiadamente  con 
un  corcho  ,  le  facará  la  mirad  de  la  Leche,  que  es  lo  mas 
claro  ;  y  lo  que  quedaíTe  en  la  olla  ,  íe  meterá  en  un  pelle¬ 
jo  de  cabrito  lacado  entero ,  curtido,  y  limpio :  bien  ara¬ 
do  por  todas  partes  ,  fe  meneará  fuertemente  entre  los  bra¬ 
zos  de  una  parte  á  otra  ,  halla  que  fe  conozca  averíe  hecho 
una  bola  ,  que  es  la  Manteca;  y  Tacada,  íe  hará  de  ella  ¡o 

que 
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que  íe  guílarC  ,  ó  fe  guardara  en  agua  ,  ó  fe  cocerá  para  po¿ 
nena  en  tripas.  Otras  veces  fe  fuelen  hacer  muchas  bolitas 
quando  fe  menea  5  pero  defpues  íe  une  en  Tacando  la  Leche 
que  relia  ,  junta  con  la  que  fe  íeparó  de  la  olla:  puede 
fervir  para  quaxarfe  ,  ó  comerle  afsi  con  alguna  compoíl- 
cion  ,  por  eftar  demaíiado  defuílanciada  ,  y  fin  Manteca. 

Puedeíe  labrar  la  Manteca  para  férvida  ,  haciendo  dé 
ellas  las  figuras  que  fe  gallaren  ,  como  de  Granada,  Alcacho-í 
fa  ,  Efeudo  de  armas  ,  &c. 

De  dos  azumbres  de  Leche  faldrá  de  Manteca  una  1h 
bra ,  ó  cerca. 

REQUESONES  A  LA  ESP  AñOLA. 

10  Echaráfe  en  un  Perol  dos  azumbres  de  Suero  de  Ba-í 
cas  ,  que  es  el  mejor ,  y  en  falta  de  elle  del  de  Ovejas,  a  tu 
tes  colado  por  una  fervilleta  ,  con  un  polvo ,  ó  dos  de  Sal; 
y  puedo  al  fuego  ,  al  querer  romper  el  herbor ,  fe  irá  echan¬ 
do  por  todas  partes  encima  del  Suero  tres  quartilios  de 
buena  Leche,  antes  bien  pallada  por  una  fervilleta  , mez-? 
dada  con  medio  quartillo  de  Nata  :  afsi  que  por  todas  par¬ 
tes  levante  un  herbor  ,  fe  apartará  dei  fuego  á  repofar 
un  poco  ,  y  bien  quitada  la  efpurnilía  negra  ,  que  andará 
nadando  encima  de  la  cocción  ,  fe  irá  Tacando  con  la  Ef-¡ 
pumadera  el  requefon  ,  colocándole  en  el  molde  de  hoja 
de  lata  ,  que  tenga  agifgeritos  ,  ó  en  Celdillas  de  mimbres, 
ó  barro,  para  que  defpida  ei  Suero  ,  de  donde  fe  Tacarán 
para  ponerlos  en  la  Porcelana ,  y  férvidos. 

CAPITULO  XXXII. 

DEL  TÉ  ,  CAFÉ T  CHOCOLATE . 

D  E  L  T  É. 

1  T7L  Te  es  una  yerva  ,que  viene  dé  la  China  ,  y  de 
a  j  otras  partes  de  la  India  Oriental ,  particularmen¬ 
te  del  japón  ,  que  es  el  mas  chimado  por  fu  natural  bon¬ 
dad  :  difíingueíe  elle  de  aquel,  por  el  color  veide,  pálido, 
y  algo  deícolorido;  el  otro  tiene  el  color  aunque  veide 
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mas  obfcuro  ,  y  vivo  :  deber  a  fe  elegir  ,  íi  fer  puede  ,  el  que 
tenga  las  hojas  menudas,  y  delicada^,  y  fu  color  de  un 
amarillo  claro  verdofo  ;  fu  labores  algún  tanto  amargo;  fu 
olor  ,  aunque  mas  remido  ,  de  amhar  ,  o  de  violeta. 

Preparafe  echando  en  una  Tetera  unas  hojas  del  Té, 
y  fobre  ellas  fe  echará  media  azumbre  de  agua  hirbiente, 
dexandolas  en  infuilon  por  efpacio  de  poco  menos  de  me¬ 
dio  quarto  de  hora  ,  con  lo  que  fe  diftrihuirá  para  fervir- 
le  en  las  Tazas,  ó  Xicaras,  aumentando  para  mitigar  fu  natu¬ 
ral  gufto  amargo  el  Azucaren  polvo,  ó  en  pedacitos,  (  y  el 
mejor  es  el  de  Holanda  )  que  fe  juzgare  conveniente,  m  fe 
reconociefle  ,que  ha  dado  demaíiado  güito  á  la  agua  ,  para 
otra  ocafion  fe  moderará  la  doíis. 

Los  Japones  fuelen  ufar  del  Té  hecho  polvo  ,  para  pre¬ 
pararlo  con  la  agua ,  y  de  efte  modo  con  mucha  menos  por-; 
cion  ,  fe  puede  difponer. 

Algunos  en  lugar  del  Azúcar  común  fuelen  ufar  del  de 
piedra  ,  y  ufan  también  de  Leche  ,  echando  tanto  de  ella, 
como  de  la  agua  del  Té  al  tiempo  de  tomarlo. 

Las  propiedades  del  Té  ,  fon  defvanecer  los  vapores 
del  celebro  ,  y  refrefear  la  fangre.  Tómale  ordinariamente 
por  la  mañana  para  confortar  los  efpiritus  ,  y  al  medio  dia 
defpues  de  haver  comido ,  para  que  ayude  á  la  digeítion. 

BEL  CAFE . 

2  El  Café  es  una  eípecie  de  grano  ,  que  viene  de  Per- 
fia  ,  y  otros  Fayfes  de  Levante  ,  íimil  á  corta  diferencia  á 
nueftras  judias ,  ó  Aluvias ,  el  que  tira  á  un  color  ama¬ 
rillo  ,  y  ligero  ,  tiene  preferencia  al  blanco  ;  pero  el  me¬ 
jor  de  todos  es  el  de  color  pardo  ,  obfcuro ,  o  grito.  Se 
efeogera  el  mas  limpio  ,  nuevo  ,  y  pequeñito;  tueftafe  pa¬ 
ra  íervirfe  de  éi  en  un  Perol  ,  Sartén  ,  ó  Cazuela  fobre 
fuego  de  carbón  ,  fin  llama,  para  que  el  calor  por  todas 
partes  fea  igualmente  penetrativo  :  para  conocer  fu  punto, 
íe  deberá  deducir  por  el  color  que  ha  recibido,  que  ferá 
de  pardo  leonado  ;  y  entonces  puefto  en  una  fervilleta, 
fe  enjugara  del  aceyte  ,  que  naturalmente  defpide.  Ultima¬ 
mente  íe  pondrá  en  el  molino  ,  que  por  bien  conocido, 
no  íe  explica ,  á  fin  demoler  el  Café  5  á  falta  de  molino, 
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ferv’ira  el  Mortero  ,  pallándolo  defpues  por  eí  Cedazo; 
Se  advierte  ,  que  no  es  útil  preparar  mucha  cantidad  de 
el  Cafe  ,  íino  fofamente  io  que  fe  necefsitajy  para  guar¬ 
darle  ,  una  vez  ya  hecho  polvo  ,  fe  meterá  en  una  caxa. 

Su  ufo  para  bebida  ,  es  hacer  herbir  media  azumbre: 
de  agua  en  una  Cafetera  de  plata  ,  cobre  ,  ó  de  barro  :  def-: 
pues  que  haya  dado  un  par  de  her botes ,  fe  aumentará  de 
tres  cucharadas  de  Café  en  polvo  ,  que  compondrá  halla 
en  cantidad  de  dos  onzas  ,  y  mezclado  bien  con  la  agua, 
fe  hará  dar  una  docena  de  herbores  muy  fuaves ,  á  fin  de 
que  no  rebofe  ,  con  lo  que  íe  apartará  del  fuego  ,  y  fe  de- 
xará  repofar.  Si  hirviere  mucha  prifa  ,  fe  echará  una  pe-; 
quena  cucharada  de  agua  fría ,  para  que  mas  promptatnen-i 
te  repofen  las  heces  ;  y  defpues  de  haver  repodado  ,  fe 
echará  en  las  tazas  ,  echando  cada  uno  á  medida  de  fu 
guílo  del  Azúcar  quebrantado.  Ufafe  también  de  la  leche, 
echando  de  ella ,  como  de  la  agua  de  Café  al  tiempo  de  to¬ 
mar. 

El  Café  difipa  ,  y  deílrnye  los  vapores  del  vino  ,  ayuda 
á  la  digeílion. ,  conforta  los  efpiritus  ,  é  impide  dormid 
con  excedo. 

DEL  CHOCOLATE. 

3  Ninguno  ignora  la  cómpoficion  del  Chocolate  ,  qud 
es  una  palla  foiida  ,  compueíla  de  Cacao,  (cuya  variedad  de 
efpecies  es  muy  notoria,  entre  las  qualesgozala  mas  fun 
perior  preeminencia  el  de  Caracas  )  dé  Azúcar  ,  y  Canela. 
La  doíis  de  cada  una  de  ellas,  es  ,  pongo  por  exemplo  ,  par 
raocho  libras  de  Azúcar ,  otras  tantas  de  Cacao  ,  y  una  on¬ 
za  de  Canela  :  y  porque  el  modo  ordinario  de  labrarle  es 
tan  común,  le  omitiremos,  como  impertinente  por  fabi-, 
do.  Si  fe  quiíicre  hacer  mas  deliciofo  ,  fe  pueden  añadir, 
quando  fe  forma  lapada,  algunas  gotas  de  aguadeAzár, 
ó  Baynilla ,  bien  mondada  ,y  paífada  por  el  Tamborino 
obílante  aunque  tiene  las  particularidades  de  mas  guílofo, 
y  olorofo  ,  ni  fe  conferva  tanto  tiempo  ,  ni  es  tan  faluda-i 
tale;  por  lo  que  fe  deberia  evitar ,  como  cofa  dañofa  ,  á 
caufa  de  fer  la  Baynilla  de  partes  íumamente  calidas, 
y  no  firve  de  otra  cofa ,  que  d^  introducir  en  el  cuerpo  ar- 
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dientés  inflamaciones.  De  la  agua  de  Azar,  que  no  tiene 
eftos  defettos  ,  fe  puede  ufar  en  debida  proporción  5  íin  em-< 
bargo  ,  el  hambre  juiciofo  ,  y  prudente  ,  defpreciando  afe¬ 
minadas  delicias  ,  qué  folo  firven  de  deítruir  la  naturaleza, 
toma  el  Chocolate  con  fola  la  compoficion  de  Azúcar  ,  Ca¬ 
nela  ,  y  Cacao  ,  íin  admitir  otra  alguna  circunftáncia  5  pues 
de  elle  modo  ,  además  de  fer  perfecto ,  tiene  la  calidad  de 
falutifero.  Eíla  virtud  no  la  ignoran  los  Eftrangerús ,  por  cu¬ 
ya  razón  ,  en  particular  los  Erancefes  le  llaman  Chocolat  de 
/ ante ,  que  válelo  mifmo  ,  que  decir  en  nuellro  vulgar  idio-j 
ma  Chocolate  de  falud. 

El  modo  de  hacerle  en  la  Chocolatera  para  tomarle  ,  fe 
omite  también  ,  porque  no  hay  parte  ,  ó  cafa  ,  aun  en  la  del 
mas  ruílico  Aldeano  ,  que  no  fe  fepa. 

Muchos  ufan  de  un  genero  extraordinario  de  hacer  elClio-i 
colate  ,  que  es ,  cambiando  por  la  agua  buena  leche  frefca, 
y  quando  eííá  hirbiendo  en  el  Chocolatero  ,  echan  el 
Chocolate  menudamente  rafpado  5  (  lo  que  también  fe  ha 
de  obfervar  con  la  agua  )  y  haviendo  levantado  un  herbor, 
fe  apartará  del  fuego.  Atempera  la  leche  las  partes  calidas 
del  Chocolate. 

Es  utilifsimo  hecho  con  la  debida  puridad  para  confor¬ 
tar  el  eftomago  ,  y  el  pecho  ;  mantiene ,  y  reftablece  el 
calor  natural;  alimenta  ,  difipa ,  y  deftruye  los  humores  ma¬ 
lignos  ;  fortifica  ,  y  íuílenta  la  voz. 

Sino  huviere  forma  de  poder  hacer  el  Chocolate  comn 
modamente  ,  como  fucede  muchas  veces  á  los  caminantes, 
para  no  defraudarle  de  efte  falutifero  beneficio  ,  come¬ 
rá  el  Chocolate  en  paila,  en  cantidad  de  una  onza  ,  ü  onza, 
y  media  ,  mas  ,  ó  menos  ,  fegun  la  regular  coílumbre  ,  que 
íe  tuviere ,  aplicando  fobre  el  un  vafo  de  agua  ;  noobftan- 
te  »  que  no  fe  execute  muchas  veces  acaula  de  fer  opilativo. 
Debefe  guardar  el  Chocolate  en  lugar  feco ,  y  entre  pape¬ 
les. 


'MODO  DE  HELAR  TODA  SUERTE  DE  AGUA  Si 

y  Bebidas. 

4  La  común  pra&ica  en  quánto  á  las  vafijas  para  he-i 
lar  las  Bebidas  t  y  frutas ,  es  la,  de  los  Cubos ,  cota  fus  Ga-; 
;  .¡  '  ~  K  ra-j 


x  Nueia  Injlruccion 

rapiñeras  de  eílañó  ;  (aunque  en  muchas  partes  fon  de  co¬ 
bre  ,  eftañadas ,  ó  Garrafas  de  vidrio  ,  con  fu  corchera )  pero 
proporcionadas  á  la  cantidad  de  Bebida  ,  que  fe  huviere  de 
executar ,  para  lo  que  fe  deberá  tener  de  todo  genero  de 
Garapiñeras  ,  grandes ,  pequeñas  ,  y  medianas  ,  con  fus  cu¬ 
charas  para  facar  ,  y  echar  las  Bebidas ,  y  de  metal  para 
trabajarlas.  Ha  de  fuperar  el  Cubo  á  la  Garapiñera,  que 
ha  de  tener  fu  tapadera  delmifmo  metal,  feis  dedos;  y  en 
el  ámbito  tendrá  de  hueco  un  dedo  ,  poco  mas ,  para  po¬ 
der  introducir  la  Nieve  por  debaxo ,  arriba  ,  y  por  todos 
lados:  nunca  fe  llena  del  todo  la  valija;  y  íi  tiene  cuello, 
poco  antes  de  llegar  á  él :  la  Nieve  que  correfponde  á  cada 
quartillo  de  Bebida  ,  es  una  libra  ,  y  un  puñado  de  Sal. 

Se  echará  la  Nieve ,  y  Sal  todo  molido  ,  y  rebuelto  con 
ella ,  porque  es  el  que  congela  las  Bebidas  :  hecho  efto  ,  á 
cauíá  de  que  pueda  evacuar  la  agua  de  la  Nieve  ,  deberá 
tener  la  Frafquera  ,  ó  Cubo  un  agugerito  por  donde  falga 
el  agua  ,  quando  fe  conozca  perjudicial ,  meneándolas  pa¬ 
ra  que  fe  hielen :  haviendo  deícubierto  las  Garapiñeras, 
fe  quebrantará  aquel  primer  hielo  ,  que  fe  nota ,  menean¬ 
do  la  Bebida  por  los  collados  de  la  Garapiñera ,  para  def- 
pegar  el  hielo  al  rededor ,  y  encima ,  para  que  por  todos  Ja- 
dos  fe  hiele ,  y  trabaje :  ello  executado,un  quarto  de  hora 
antes  de  fervir  las  Bebidas  ,  fe  regiftrarán  de  nuevo  ,  reco¬ 
nociéndolas  ,  para  ver  fi  eftán  bien  trabadas  del  hielo  ;  linó 
fe  volverán  á  aumentar  de  Nieve  ,  y  Sal ,  del  modo  dicho. 
En  eftando  en  fu  debida  proporción  ,  le  (acaran  las  Bebi¬ 
das  en  vafos  ,  que  fe  irán  colocando  en  la  Salvilla  :  la  Azú¬ 
car  que  correfponde  á  cada  quartillo  de  Bebida  regular, 
fon  tres  onzas  ,  fi  no  fe  quifiere  muy  dulce  ,  y  un  Limón 
pequeño  ,  con  fu  cafcara  picada  ,  y  zumo  ,  ó  agrio. 

CAPITULO  XXXIII. 

VE  LAS  AGUAS  HELADAS  DE  FRUTAS, 

y  otras . 

I  T)Ara  helar  ellas  Bebidas  ,  particularmente  Guindas, 

I  Frambueífas ,  y  otras ,  á  caufa  de  fu  olor ,  y  co- 
'  i  -  -  ior: 
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lor  :  para  perfeccionar  las  aguas  ,  además  de  efto  hay 
otros  géneros  de  Bebidas ,  que  en  fus  Capítulos  fe  cita^ 
rán  5  y  figuiendo  el  orden ,  que  les  correfponde ,  fe  comen-, 
zará  por 

AGUA  BE  GUINDAS. 

2  Haviendo  quitado  los  hueíTos ,  y  palos  á  dos  libras 
dé  hermofas  Guindas,  bien  efcogidas ,  y  ya  maduras,  fe 
¿(trujarán  en  el  Mortero  5  y  echándolas  en  la  Cazuela ,  con 
tres  quartillos  de  agua  ,  ocho  onzas  de  Azúcar,  y  un  agrio 
de  Limón ,  fe  mezclará  todo  con  el  Cucharon  ,  y  colado 
para  echar  la  yá  hecha  agua  de  Guindas  en  las  Garapiñe¬ 
ras  ,  ó  vafijas  preparadas  ,  dexandolas  de  llenar  hada  un 
dedo  ,  ó  poco  mas  ,  para  que  penetre  bien  la  Nieve  ;  y 
puedas  en  la  Fraíquera  en  el  modo  dicho  ,  fe  helarán  pa^ 
ra  fervirlas. 

AGUA  D  E  FRES  AS. 

3  Elégiránfe  en  cantidad  de  una  líbralas  Frefas,bierí 
maduras  5  y  puedas  en  una  Cazuela  ,  fe  edrujarán  ,  anadien-^ 
do  media  azumbre  de  agua  natural ,  un  zumo  de  Limón, 
y  ocho  onzas  de  Azúcar ,  dexandolas  en  infufion  por  tiem-, 
po  de  media  hora  ,  ó  poco  mas  :  defpues  de  edo  ,  fe  cola¬ 
rán  por  la  manga ,  y  fe  helará  en  el  modo  arriba  citado. 
Algunos  fuelen  dexar  enteras  algunas  pequeñas  Frefas  en 
la  Bebida ,  lo  que  fe  puede  executar  á  medida  del  gudó 
de  cada  uno;  y  aunque  no  aumenta  el  gudo,no  obftante 
puede  dar  alguna  diverfion  á  la  vida. 

AGUA  DE  FRAMBUESSAS. 

4  Ede  genero  de  agua ,  fe  hace  del  propio  modo,  que 
la  precedente. 

AGUA  DE  AGRAZ. 

5  De  los  mas  hermofos  Agraces  ,  fe  tomará  la  cantidad 
de  media  libra  ,  mas ,  ó  menos ,  fegun  la  ocurrencia ;  y  bien 
exprimidos  de  fu  zumo  fobre  una  Cazuela,  fe  colará  ede 
para  clarificarle  por  la  manga ,  y  helarle.  Tres  quartillos 
de  agua  ,  y  media  libra  de  Azúcar ,  es  lo  fuficiente  para 
la  media  libra  de  Agraz. 

K2 
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AGUA  DE  NARANJAS  DE  PORTUGAL. 

6  Picaránfe  las  calcaras  de  dos  Naranjas  en  media  azum-, 
bre  de  agua,  exprimiránfe  fu  zumo  ,  añadiendo  la  corteza 
amarilla  ,  que  tienen,  y  feis  onzas  de  Azúcar:  todo  pueílo 
en  infufion  por  efpacio  de  media  hora  ,  fe  colará  por  la 
manga  ,  ó  por  una  ferviileta  ,  para  helar  la  Bebida  ya  hecha, 
del  propio  modo  ,  que  las  precedentes.  La  de  Lima  fe  hace 
del  propio  modo. 

LIMONADA  DE  VINO . 

7  Pueda  én  un  Barreño  una  azumbre  de  agua, con  tin 
quartillo  de  vino  ,  una  ,  ó  dos  cafcaras  de  Limón  ,  el  zu¬ 
mo  de  otios  tantos,  bien  exprimido  ,  y  nueve  ,  ó  diez  on¬ 
zas  de  Azúcar,  mas  ,  ó  menos  ,  fegun  fe  guílaííe  ,  ó  fuelle 
neceffario  ,  eftará  en  ella  infufion  por  tiempo  de  media 
hora  ,  ó  poco  menos:  concluyendo  ella  Bebida  con  pallar-, 
la  por  la  manga  ,  y  helarla  en  el  modo  ordinario. 

AGRIO  DE  LIMON  DE  FLORENCIA  ,  LLAMADO, 
vulgarmente  Cidrsdo  ,  y  otros . 

3  Tomaráfe  de  elle  genero  de  Fruta ,  Limón  ,  ó  Li¬ 
mas  á  falta  de  el  Cidrado  ,  y  quitadas  las  pepitas  ,  y  divin 
didas  en  quarteroncitos ,  fe  facará  exprimiendo  el  zumo  de 
ellos  Limones  hechos  trozos ,  por  una  ferviileta  ,  en  can¬ 
tidad  de  hada  doce  ,  en  una  libra  de  Azúcar  preparado  al 
Soplo  ,  dexandolo  cocer  todo  junto  ,  halla  que  fe  haya  re¬ 
ducido  á  la  preparación  Perla  :  hecho  efto  ,  y  ya  en  elle 
punto  elle  genero  de  Bebida  ,  le  colará  en  un  Cedazo, 
cuyo  recipiente  feráuna  Cazuela  de  barro ,  pallándola  de 
alii  á  las  Botellas.  Es  muy  agradable  ,  y  refrigerante  toma¬ 
da  en  bailante  cantidad  con  un  poco  de  agua  ;  y  para  qué 
fe  liquide  ,  quando  fe  haya  de  beber  ,  le  pallará  de  un 
vafo  á  otro  por  diferentes  veces,  halla  que  con  la  aiterai 
pión  del  movimiento  fe  haya  fluido. 

Se  puede  helar  del  propio  genero  que  las  antecedentes.; 

AGUA  DE  HINOJO  VERDE ,  T  DE  PIMPINELA. 

g  Conviene  tomar  de  la  una  ,  ó  de  la  otra  yerva  un  pu¬ 
na- 
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liado,  y  pueda  á  infundir  machacado  ,  en  media  azumbre 
de  agua  natural ,  por  efpacio  de  hora,  y  media  ,  fe  aumen-i 
tara  de  un  quarteron  de  Azúcar,  mas,  ó  menos,  fegun 
fe  guftare  :  bien  desleído  con  la  infuíion  ,  fe  colará  pos 
tina  fervilleta ,  ó  por  la  manga,  y  bien  fria,  fe  fervirá. 

AGUA  DE  CANELA. 

10  Meteráfe  en  una  valija  de  barro  media  azumbre  de 
água ,  y  una  onza  de  Canda  ,  dividida  en  pequeños  tro¬ 
zos  ;  y  puedo  todo  á  herbir  ,  bien  cubierta  la  valija ,  á 
mediano  fuego  ,  hada  que  haya  dado  tres,  ó  quatro  hern 
bores ,  fe  apartará  de  el ,  poniéndolo  fobre  ceniza  por  ek 
pació  de  cinco  ,  ó  feis  horas  ,  mas  ,  ó  menos  :  hecho  eíto, 
y  haviendo  tomado  bien  la  agua  el  color  ,  y  fabor  de  la 
Canda  ,  fe  verterá  en  una  Cazuela  ,  aumentada  del  Azúcar, 
que  le  juzgare  conveniente ,  para  que  la  Bebida  quede  agra-: 
dablemente  fuave  :  pongo  por  exemplo  ,  para  media  azum-< 
bre  de  agua  cinco  ,  ó  feis  onzas  de  Azúcar.  Si  eftuvieífe  la 
infuíion  con  demafiado  gufto  de  Canela  ,  fe  aumentará  de 
agua  frefca :  concluyefe  con  colarla  por  la  manga ,  y  he-s 
larladel  propio  modo  que  las  demás. 

AGUA  DE  CILANTRO. 

11  En  media  azumbre  de  agua  templada  al  fuego,  fe 
echará  media  onza  de  buen  Cilantro  ,  dexandolo  en  infu-¡ 
íion  por  media  hora  ,  en  cuyo  tiempo  la  agua  fe  havrá  enn 
friado  :  aumentaráfe  defpues  de  quatro  ,  ó  cinco  onzas  de 
Azúcar  en  polvo  ;  y  todo  bien  mezclado  con  la  cuchara^ 
fe  pallará  por  la  manga  ,  y  fe  helará  para  férvida. 


AGUA  DE  ANIS . 

12  Defpues  de  haver  limpiado  un  puñado  dé  Anís,' 
quitándole  la  cafcarilla  del  modo  que  fe  dixo  en  el  Capitu-i 
lo  de  la  Gragea  ,  y  machacado ,  fe  infundirá  en  media  azum¬ 
bre  de  agua  natural  ,  aumentada  de  un  quarteron  de  Azu-i 
car  en  polvo  por  tiempo  de  una  hora  ,  ó  mas  ,  fegun  fe  juz-; 
gare  ,  que  ha  recibido  la  fubftancia  de  el  Anís :  colado  por 
la  manga  ,  fe  helará  para  férvida  ,6  folamente  fe  enfriara, 
ó  reheleará  ,  conforme  fe  juzgare  apropoí}tos 

-  -  -  AGUA 
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AGUA  DE  CLAVOS  DE  ESPECIA.  1 

13  No  conviene  hacer  efta  Bebida  con  Tola  la  cotnpo- 
ficion  de  Clavos  dé  efpecia  ,  á  fin  de  fu  oler  tranfeendente; 
por  lo  qual  en  media  azumbre  de  agua  fe  echarán  á  infun¬ 
dir  ocho,  ó  diez  Clavos  de  efpecia ,  un  poco  de  Canela, 
Azúcar  ,  como  hada  en  cantidad  de  un  quarteron  ,  mas,  ó 
menos, fegun  fe  juzgare  spropofito:puefto  todolobre  refcol- 
do  un  poco  flojo  ,  por  algún  tiempo  ,  fe  colará  por  la  fervi- 
lleta ,  helándola  como  las  demás. 

ROSODOBA}  DICHA  TORTILLA  A  LA  ESPAnOLA. 

14  Tomaránfe  dos  docenas  de  yemas  de  huevo ,  y  fe 
desleirán  en  una  azumbre  de  agua  ó  de  leche  :  bien  mez¬ 
clado  ,  y  aumentado  de  una  libra  de  Azúcar  de  pilón  ,  y 
algunas  gotas  de  agua  olorofa ,  fe  meneará  bien ,  y  fe  def- 
hará  el  Azúcar  :  defpues  que  haya  eftado  un  poco  en  in- 
fufion  ,  fe  paífará  por  el  Cedazo  :  hecho  efto  ,  fe  cocerá  á 
fuego  lento  ,  hafta  que  fe  conozca  ha  tomado  algún  cuer¬ 
po  ,  que  entonces  fe  apartará  ,  y  fe  dexará  enfriar :  con¬ 
cluyéndola  con  helarla.  También  fe  le  pueden  añadir  alr 
gunos  pedacitos  de  Canela  al  tiempo  de  cocerfe  ,  tenien-i 
do  cuidado  de  quitarlos  antes  de  ponerla  á  helar. 

LECHE  HELADA  MUT  EXQUISITA  ,  SEA  PARA 
Quefos  helados ,  ó  para  Bebida . 

15  Separadas  de  las  yemas  veinte  y  quatro  claras,  y 
pueftas  en  un  Perol,  ó  Garapiñera,  fe  ira  echando  poco 
á  poco  en  ellas  un  poco  de  Leche ,  batiéndolo  todo  con¬ 
tinuamente  con  el  manogito  de  mimbres  ,  hafta  que  fe  haya 
incorporado  una  azumbre  de  dicha  Leche,  á  que  fe  aña¬ 
dirá  libra  ,  y  media  de  Azúcar  de  Holanda  ,  quatro  ,  ó  cin¬ 
co  rajitas  de  Canela  ,  un  poco  de  corteza  de  Limón  verde; 
ytodoyá  hecho  un  cuerpo  ,  bien  mezclado,  fe  pondrá  á 
cocer  á  fuego  ni  muy  lenco  ,  ni  muy  adivo  ,  y  en  notando, 
que  yá  yá  tomando  cuerpo  fufkiente ,  fe  apartará  ,  y  cola- 
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ra  por  úna  fervilíeta  :  últimamente  aumentada  da  una,  6 
dos  onzas  de  manteca  de  Bacas  freíca,,  fe  meneará  hafta  ha- 
verlo  totalmente  desleído  ,  y  hecho  un  cuerpo  ,  fe  pondrá 
¿helaren  el  modo  ordinario. 

Sirve  elle  genero  de  Bebida  para  varias  Frutas  heladas* 
como  Qnefo  ,  Huevos,  y  Vizcochillos  helados  5  pero  para 
elle  efefto  ,  fe  añadirá  la  cocción  de  mas  claras  de  huevo, 
y  íe  dexará  tomar  mas  cuerpo.  Si  fe  puede  incorporar  de 
modo  que  quede  quaxada  deípues  de  fría ,  como  Manjar 
blanco  ,  ferá  mejor. 

También  fe  advierte,  que  en  lugar  de  las  claras,  fe 
puede  ufar  de  las  yemas  ,  aunque  en  aiguna  mayor  cantil 
dad  ,  á  caufa  de  que  es  menos  incorporativo  ,  que  la  clara. 

OTRA  SUERTE  DE  ROSODOBA . 

16  En  una  azumbre  de  Leche  fe  desleirán  tres  docenás 
de  yemas  de  huvo  ,  aumentando  libra  ,  y  media  de  Azúcar 
de  pilón ,  y  agua  olorofa :  bien  mezclado  ,  íe  dexará  inn 
corporar  mas  al  fuego  ,  que  la  precedente  Rofodoba ,  para 
lo  que  fe  feguirán  fus  propias  reglas.  Ultimamente  puefta 
á  helar ,  fe  executará  con  mas  fuerza ,  que  la  paífada  :  en 
efta  fazon  ,  íe  tomará  una  cuchara  para  efte  efedo  deter- 
minada ,  y  fe  irá  eftendiendo  con  ella  la  Fruta  helada  al 
rededor  de  la  Garapiñera,  repitiendo  el  cargarla  de  mas 
Nieve  ,  cubriendo  el  todo  de  dicha  Garapiñera  con  ella, 
ha  ña  que  efte  totalmente  dura.  Quando  llegue  á  efte  pun¬ 
to  ,  íe  irá  dividiendo  en  tablctillas  ,  fu  mayor  ancho  de  tres 
dedos ,  y  lo  largo  de  qnatro  ,  mas ,  ó  menos  ,  fegun  fe  guita-, 
re  ,  fuviendolas  en  Platillos  de  China. 

•  s  w  > 

LECHE  HELADA  COMUN. 

17  Haviendo  desleído  en  media  azumbre  de  Leche  freír 
ca  ,  y  de  la  mejor  ,  que  fer  pueda  ,  feis  onzas  ,  mas  ,  ó  me¬ 
nos  ,  fegun  fe  guftare  de  buen  Azúcar  ,  un  poco  de  cafcara 
de  Limón  ,  y  un  poco  de  Canela  ,  fe  dexará  en  infufton 
por  media  hora ,  para  que  fe  mezcle  bien  ,  íe  colará  por  una 
fervilíeta,  y  fe  helará,  y  fervirá  en  el  modo  ordinario.  Tam¬ 
bién  es  buena  cocida. 

•  "  ^  "  K  4  O&i 
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ORCHATA. 

18  Tomaránfe  quatro  onzas  de  las  pipas  dé  Melón ,  dos 
onzas  de  las  de  Almendras  dulces ,  bien  mondadas ;  puef- 
to  todo  en  el  Mortero ,  fe  molerá  muy  bien  ,  rociándolo 
de  quando  en  quando  ,  para  que  no  reciban  acéyte  de  un 
poco  de  agua  :  bien  molido  ,  fe  deftemplará  en  tres  quar- 
tiliosde  agua,  paífandolo  defpues  poruña  fervilleta,  pa-i 
ra  que  fe  oprima.  Efto  executado  ,  fe  aumentará  la  Leche; 
un  poco  de  torneadura  fútil  de  Limón ,  y  feis  onzas  de 
Azúcar  ,  dexandolo  en  infufion  el  tiempo  fuficiente  ,  para 
que  perciba  la  Bebida  la  fubftancia  del  Limón ,  y  fe  def- 
lie  el  Azúcar  :  colado  por  la  fervilleta  >  oprimiéndola  bien¿ 
fe  echará  en  la  Garapiñera  á  helar. 

ORCHATA  MUT  PUESTA  EN  USO . 

19  Se  tomará  un  quarterón  de  pipas  de  Melón  ,  Ca-s 
labaza  ,  y  Sandía  ,  con  fu  cafcara ,  y  otro  tanto  de  Almen-* 
dras  dulces  mondadas  ,  moliéndolo  todo  en  el  Mortero, 
y  rociándolo  con  agua  hada  cofa  de  media  azumbre  :  def-: 
pues  fe  colará  por  una  fervilleta  ,  oprimiéndola  bien  >  y( 
añadido  de  cinco  onzas  de  Azúcar ,  y  una  calcarita  de  Líh 
mon  ,  Naranja  verde  ,  &c.  fe  volverá  á  pallar  por  la  fer-> 
yiileta ,  haviendoeítado  antesen  infufion  media  hora  pa-¿ 
ra  helar  la  Orchata. 

Con  las  pipas  de  Melón  ,  y  las  Almendras  ,  fe  exe^ 
guta  también  la  Orchata. 

AURORA . 

20  Con  una  quarta  de  Canela  fojamente  quebrantada; 
fe  cocerá  una  azumbre  de  agua ,  bien  cubierta  la  valija, 
para  que  no  fe  evapore  el  efpiritu  de  Canela  :  defpues  de 
efto,  haviendofe  enfriado  ,  fe  colará  por  la  fervilleta,  y 
fe  mezclará  con  otra  tanta  Orchata  común  muy  ,  efpefa  ;  y 
para  que  reciba  gufto  mas  apacible  ,  fe  aumentará  de  un 
poco  de  cafcara  de  Limón  ,  Naranja  verde ,  &c.  ó  Cidra- 
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3o  picado  ,  y  libra  ,  y  media  de  Azúcar  de  pilón  de  Id 
mas  blanco:  dexaráfe  todo  en  infuíion  por  efpacio  de  me-j 
dia  hora  ,ó  mas,  y  buelto  a  colar,  fe  pondrá  á  enfriar  en 
el  modo  ordinario. 

'  AGUA  DE  SANDIA. 

21  Tomada  fola  la  carné  encarnada  de  la  Sandia  dé 
efte  color  ,  fin  cafcara  ,  y  pipas ,  en  cantidad  de  una  libra, 
fe  desleirá  en  el  Mortero  ,  y  fe  echará  en  una  Cazuela, 
á  la  que  fe  añadirá  un  quartillo  de  agua,  un  agrio  de  Li¬ 
món  ,  cinco  onzas  de  Azúcar  ,  y  un  poco  de  Canda  que¬ 
brantada  ,  dexandolo  rodo  en  infuíion  por  un  quarto  de 
hora  :  defpues  fe  colará  ,  helándolo  últimamente  en  el 
modo  ordinario. 

BEBIDA  IMPERIAL. 

22  Executafe  raras  veces  efte  genero  deliciofo  de  Be-? 
bida  ,  ya  por  el  mucho  cofte ,  ó  yá  por  la  mucha  impérti-í 
nencia  :  no  obftante  ,  como  digna  de  no  omitirfe ,  por  íi  fe 
ofreciere  ,  fe  hace  del  modo  figuiente. 

En  una  azumbre  de  Leche  ,  ü  Orchata  común  bien  ef- 
peía  ,  aunque  mejor  es  la  primera ,  fe  echará  la  carne  dq 
dos  pollas  desleída  de  efte  modo :  Se  cocerán  primero  en 
agua  común  ,  hafta  que  den  un  par  de  herbores  :  defpues 
de  efto  ,  fe  les  quitará  el  pellejo  ,  y  la  carne  mas  blancar 
que  fe  hallare  en  ellas ,  fe  molerá  en  el  Mortero  ,  aumen-i 
tando  un  poco  de  Leche  ,  u  Orchata,  hafta  que  efte  toral-' 
mente  desleída  ,  que  entonces  fe  acabará  de  incorporar 
con  la  azumbre  de  Leche ,  dexandola  en  infuíion  por  un 
quarto  de  hora  :  concluido  efte  tiempo  ,  fe  pondrá  á  fue¬ 
go  lento ,  aumentada  de  una  libra  de  Azúcar  fino  ,  algu¬ 
nas  gotas  de  agua  olorofa  ,  y  unas  rajitas  de  Canela,  par 
ra  que  íe  una ,  é  incorpore  todo  ,  meneándolo  continua¬ 
mente  ,  á  fin  de  evitar  no  fe  pegue  ,  ó  corte ,  apartado  del 
fuego ,  fe  colará  por  una  fervilleia  ,  oprimiendo  bien  la 
carne  ,  para  que  defpida  toda  la  fubftancia  ,  que  tuviere. 
Efto  executado  ,  fe  dexará  repoíar  para  helarle  ,  como  Jas 
demás  Bebidas. 

Ed 
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En  lugar  de  las  pollas  ,  muelen  otros  una  libra  dé  Viz> 
cochos  comunes  ,  y  les  Tacan  toda  fu  fnbftancia obfer- 
vando  en  el  redo  las  demás  circunftancias  arriba  dichas. 

BEBIDAS  DE  TODAS  FRUTAS  A  LA  ITALIANA . 

23  De  todas  las  Frutas ,  que  diere  la  Eítacion  fe  elegí-* 
giran  las  de  mayor  güito  ,  de  cada  efpecie  en  cantidad  de 
inedia  libra ,  Tuponiendo  ,  que  fean  diez,  ó  doce  géneros 
diferentes  para  una  azumbre  :  todas  ,  pues  ,  fe  mondarán, 
íegun  fuere  la  eí’pecie  , quitándolas  loque  no  fuere  condu¬ 
cente  ,  como  cafcarilla  ,  corazón,  ó  hueíTo  5  y  rdervando 
alguna  parte  de  cada  genero  de  Fruta  ,  para  echarla  def- 
pues  en  la  Bebida,  y  darle  güito  ,  fe  molerá  lo  demás, 
que  mezclado  con  una  azumbre  de  agua  ,  fe  dexará  en  infu- 
fion  por  media  hora  :  concluido  cite  tiempo,  fe  colará  por 
una  fervilleta  ,  oprimiendo  bien  la  Fruta.  Eíto  executa-r 
do  ,  fe  aumentará  de  tres  quarteronés  de  Azúcar  Clarifica-; 
do  ,  y  un  poco  de  agrio  de  Limón :  todo  bien  desleído  ,  f t 
volverá  á  paflar  por  la  fervilleta,  para  helarla  como  las  de¬ 
más.  Ultimamente  al  fervirla  ,  fe  echará  en  ella  la  Fruta  re- 
fervada  ,  pues  da  mejor  viña ,  y  güito. 

P  ASTAS  PARA  HACER  BEBIDAS  EN  QXJALQUIER 

tiempo  ,  y  para  de  camino. 

t  *  *•'  •  '  *  ‘  ¿ 

24  Dividido  el  Azúcar  de  Holanda  en  pequeños  terro¬ 
nes  ,  menos  que  una  Nuez  ,  fe  frotará  cada  trocito  lo  mas 
fuerte  que  fer  pueda  á  la  cafcara  exterior  del  Limón  ,  Na¬ 
ranja  ,  Gidrado  ,  ó  qualquiera  otra  Fruta  de  eita  efpecie 
por  todos  lados ,  haíta  que  haya  tomado  fu  color ,  y  fa- 
bor.  Frotados  de  eíte  generólos  terrones  de  Azúcar  ,  fe 
guardarán  en  una  valija  de  barro  vidriado  ,  ó  de  vidrio  5  y 
bien  cubierta  ,  que  no  tenga  refpiracion  alguna  ,  fe  pon- 
dráen  lugar  feco.  En  lagar  de  el  Azúcar  de  Holanda  ,  fe 
puede  valer  del  de  pilón.  Quando  fe  necefsite  de  el  para 
hacer  la  Bebida  >  fe  executade  eíte  modo  :  bien  fría  la  agua, 
fe  echará  en  el  vafo  ,  y  en  eíte  los  terrones  ,  ó  uno  de  Azú¬ 
car  ,  que  fe  juzgare  conveniente ,  con  lo  que  fe  podrá  beber, 

porr 
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porque  alindante  toma  el  güito  de  la  Fruta  ;y  íi  fe  quiere,' 
fe  podrá  añadir  algo  de  agrio  de  Limón,  &c.  Puedenfe 
también  echar  los  terrones  de  Azúcar  convenientes,  fe- 
gun  ladoíis,dada  en  las  Bebidas  dichas,  dentro  dé  la  Ga¬ 
rapiñera  con  el  agrio  de  Limón ,  Naranja  ,  &c.  correfpon- 
diente ,  y  fe  helará  en  el  modo  ordinario. 

Es  eípecial  efte  Azúcar  afsi  preparado ,  para  el  Café,  Té, 
¡Vino  ,  11  otra  qualquier  Bebida.  Efte  modo  de  facar  la  eílén- 
cia  de  las  Frutas  dichas  es  el  mejor,  que  fe  ha  podido  hallar? 
además  de  confervarfe  por  dos ,  ó  tres  años. 

OTROS  MODOS. 

25  Defpues  de  clarificada  ,  y  reducida  al  punto  de  la 
Caña  una  libra  de  Azúcar  ,  fe  blanqueará  en  el  modo  ordi¬ 
nario  ,  haviendofe  antes  dexado  entibiar  ,  y  fe  irá  aumen-i 
tando  con  otra  libra  de  las  raípaduras  de  Limón,  Naran¬ 
ja  ,  ú  de  otra  de  ella  efpecie  :  bien  mezclado  todo ,  fe  irá 
echando  el  Almivar  en  moldes  de  papel ;  y  defpues  de  feco, 
fe  guardará  en  caxoncitos  guarnecidos  de  papel ,  y  en  par-' 
te  leca.  Su  ufo  es:  para  media  azumbre  de  agua  ,  fe  echa-! 
rá  poco  mas  de  una  onza  de  la  paita  yá  dicha  ,  y  tres  on¬ 
zas  de  Azúcar  ,  fin  preparar ,  ó  fegun  fe  guftare :  dexado  en 
infufion  por  un  quarto  de  hora  ,  con  un  poco  de  agrio  de 
Limón  ,  y  meneándolo  de  quando  enquando  ,  para  que  fe 
mezcle  bien  ,  fe  paífará  por  una  fervilleta ,  y  fe  helar  apara 
fervirfe. 

.  Clarificada  ,  y  preparada  á  la  Pluma  una  libra  de 
Azúcar  ,  y  yá  algo  trabajado  ,  del  modo  dicho  arriba  ,  fe 
irán  echando  poco  á  poco  dos  onzas  de  rafpaduras ,  lean 
de  Limón  ,  Naranja  ,  &c.  con  la  quarta  parte  deunquarú- 
11o  de  fu  zumo,  ó  agrio , conforme  íe  vá  blanqueciendo; 
y  en  eftando  en  fu  punto  ,  fe  verterá  en  ios  moldes ,  y  fe 
guardará.  Ladoiispara  hacer  la  Bebida  es:  echaráníe  feis 
onzas  de  cita  paita  en  media  azumbre  de  agua  ,  y  dexado 
en  infufion  por  un  quarto  de  hora  fe  colará ,  y  pondrá  á  en¬ 
friar  en  el  modo  ordinario,  para  fervirfe. 
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MODO  DE  HELAR  LAS  FLORES; 

2 6  Se  tendrán  para  ede  efe&ó  moldes  en  forma  pyrániH 
dál ,  qaadrangalares  ,  ó  triangulares  ,  fegun  fe  quiíiere  ,  con 
unas  como  barandillas  circulares  de  hoja  de  lata  ,  fobre 
las  que  fe  didribuirán  las  Frutas ,  y  Flores:  íl  el  Pyramide 
es  de  Flores,  fe  irán  variando,  formando  lineas  *en  circuito 
de  varios  colores  ,  de  modo ,  que  las  majores  irán  al  pié, 
y  Jás  demás  ,  por  fus  grados  de  diminución  :  fe  pondrán  en 
las  lineas ,  que  figuieren  ,  colocándolas  fegun  ella  regla, 
las  mayores  en  los  pies  ,  y  las  menores  en  la  cabeza,  ore- 
mates.  Hecho  edo ,  en  el  borde  de  cada  linea  fe  echará 
un  poco  de  agua  ;  y  metido  el  Pyramide  en  él  molde, 
en  la  frefquera  de  hoja  de  lata  ,  corchera ,  íi  otra  valija 
equivalente ,  fe  aplicará  hielo  en  el  modo  dicho  :  quan- 
do  yá  las  Flores  fe  hayan  helado ,  fe  frotará  la  fobre  faz,; 
ó  cubierta  del  Pyramide  con  una  fervilleta  empapada  en 
agua  hirbiente  ,  lo  que  ferá  caufa  de  que  fácilmente  fe  pue¬ 
da  quitar ;  y  puedo  á  templar  el  molde  de  una  vafija  ,  que 
tenga  agua  caliente,  fe  pondrá  el  Pyramide  de  Flor  ,  foío, 
en  una  Salvilla  ,  ó  Plato  ,  guarneciéndole  de  vaíitos  pequen 
ños  ,  llenos  de  agua  helada ,  ó  Frutas  verdes ,  6  en  dul-í 
ce. 

Forman  edos  generes  de  Pyramides  una  muy  hermon 
fa  vida  en  las  Meíás.  Los  de  Frutas  crudas  ,  fe  hazen  de 
propio  genero  ,  los  que  fe  executan  de  Guindas  ,  Cere¬ 
zas  ,  Ubas ,  FrambueíTas ,  Frefas ,  Madroños  ,  Alberchigos^ 
Ciruelas ,  Peras  ,  Camueías,  &c. 

MODO  DE  HELAR  FRUTAS. 

27  Hielafe  la  Fruta,  metiendo  dentro  de  moldes  de  edan 
fio  bien  ajudados  de  encaje  la  Bebida  de  la  Fruta  ,  que 
fe  quiíiere  :  ya  helada  con  fu  hueífo  ,  íi  le  tiene  ,  y  eiin 
bueltos  cada  uno  en  un  papel,  fe  les  pone  el  ramilio  ,  que 
le  correfponde  ,  retorciendo  los  dos  extremos  del  papel, 
y  poniéndole  entre  Nieve  ,  hada  que  totalmente  fe  endu¬ 
rézcala  Fruta  helada ,  cuyo  tiempo  fuficien te  es  dedos ,  ó 
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fres  horas :  defpues  fe  Tacará  délos  moldes  ,  y  fe  pondrá 
en  una  pequeña  Eftufa ,  hecha  para  efté  intento  ,  ó  una 
Garapiñera  ,  por  todos  lados  cercada  de  Nieve ,  mezclada 
con  Sal :  y  fe  advierte ,  que  antes ,  como  fe  van  Tacando 
de  ios  moldes ,  fe  irán  dando  del  color  ,  que  les  pertenece? 
y  porque  no  fe  peguen  unas  á  otras  dentro  de  la  dicha  Ef- 
tufa,  ó  Garapiñera,  entre  una  ,  y  otra  mediará  un  pa¬ 
pel  blanco  fino  ,  u  hojas  verdes :  y  bien  cubierta  la  Gara-; 
piñera,  ó  Eftufa,  fe  mantendrá  dentro  hafta  el  tiempo  de 
fervirla  ,  lo  que  podrá  fervir  de  regla  general  para  todq 
genero  de  Frutas. 

PERSIGOS  HELADOS. 

28  Para  helar  una  docena  de  Perñgos  ,  fe  requieren' 
tomar  diez  y  feís ,  que  fean  de  buena  calidad ,  bien  ma-* 
duros  5  G  es  el  tiempo  de  fu  fazon  ,  fino  fe  tomarán  de 
los  refervados  en  Teco  ?  y  bien  molidos.,  en  el  Mortero  de 
piedra  ,  bien  limpio  ,  fe  hará  de  ellos  ,  echando  agua,' 
una  Bebida  bien  potable  ,  aumentándola  de  Azúcar  ,  de 
fuerte ,  que  la  domine  5  y  ya  helada  ,  fe  concluirá  delinq¬ 
ue  citado  en  el  numero  paflado. 

ALBERCHIGOS  HELADOS. 

2 9  Hacenfe  del  propio  modo  que  losPeríigos  ,  el  co¬ 
lor  ,  que  fe  les  ha  de  aplicat  ,  ferá  un  poco  de  Azafrán, 
desleído  en  un  poco  de  Azúcar  clarificado. 

Las  demás  efpecies  de  Frutas  grandes ,  como  Cidras,' 
Limones  ,  Toronjas  ,  Peras  ,  Manzanas ,  y  otras  ,  fe  ha¬ 
cen  del  mifmo  modo  ,  aplicando  á  cada  una  el  color  ,  que 
le  correíponde  5  á  las  Peras  el  verde  de  la  Verdolaga  ,  íl 
otro  color ,  fegun  del  que  confiare  ?  á  las  Naranjas ,  Limas, 
y  Limones  el  de  Azafrán  ,  y  otros ,  u  otras. 

HUEROS  HELADOS. 

'30  Se  tomará  Leche  helada  ,  y  fe  echará  en  los  mol-i 
des ,  para  efte  efetto  determinados ,  poniendo  defpues  una 
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yema  de  faltriquera  ,  fin  baño  ,  bien  cerrado,  y  cübíej* 
to  con  ci  papel  en  el  modo  dicho  ,  y  fe  pondrá  entre  Nie¬ 
ve  j  figuiendo  en  lo  demás  las  reglas  dadas  para  eíte  efecto 
á  los  que  no  fe  ha  de  dar  color. 

ESPUMA  DE  CHOCOLATE . 

31  Se  deshará  una  libra  dé  Chocolate  labrado ,  de  lo 
mejor ,  en  tres  quardllos  de  agua  hirbiente  ,  con  media 
libra  de  Azúcar,  unas  rajitas  de  Canela,  y  una  cortecita 
de  Limón  verde*  hecho  el  Chocolate  en  el  modo  ordina¬ 
rio  ,  y  que  elle  algo  efpefo,  fe  apartará  del  fuego,  y  fe 
paffará  por  únatela  fina  ,  ó  Cedazo  de  feda  ,  cuyo  reci¬ 
piente  ferá  una  Cazuela  ,  donde  fe  dexará  enfriar  ,  au- 
mentando  un  poco  de  agua  fría  de  Nieve  para  batirle :  con-i 
cluyendole  ,  como  la  Efpuma  de  Leche. 

CAPITULO  XXXIV. 

DE  ALGUNOS  GENEROS  DE  HTPOCRAS . 

ESte  genero  de  Bebida  es  muy  común  en  el  Invierno, 
y  fe  compone  del  modo  figuiente. 

HTPOCRAS  BLANCO. 

i  Conviene  infundir  en  una  azumbre  de  buen  vino 
blanco  una  onza  de  Gánela  ,  un  poco  de  Nuez  de  efpe- 
cia  ,  dos  granos  de  Pimienta  ,  y  un  poco  de  Gengibre  mo¬ 
lido  ,  y  algunas  Frutas  en  pedazos  ,  y  un  Limón  ,  con 
una  libra  de  Azúcar ,  por  un  poco  de  tiempo  ,  como  co¬ 
fa  de  hora  ,  y  media  ,  fi  fe  juzgare  conveniente  ,  para  que 
la  infufion  fe  perfeccione  :  hecho  eíto  ,  fe  clarificará  el  Li- 
cor  pallándole  por  la  manga  tres ,  6  quatco  veces ,  y  fe  podrá 
ufar  de  él. 


OTRO 
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OTRO  MODO  DE  HrPOCRAS  HECHO  DE 

Aguardiente ,  muy  efpecia l. 

2  Hacefe  infundiendo  en  una  Botella  doble  con  Aguar¬ 
diente  dos  onzas  de  Canda  fina,  de  Gengibre  poco  mas 
de  media  onza,  la  o&ava  parte  de  Grana  deParayfo,y 
otro  tanto  de  Pimienta,  un  adarme  de  Clavos  de  efpecia, 
y  otro  tanto  de  Nuez  de  efpecia:  bien  molido  todo ,  y  cu¬ 
bierta  la  Botella  ,  que  tendrá  un  quartiilo  de  dicho  Aguar-i 
diente,  fedexará  por  efpacio  de  rres  dias,  óquatro^,  te¬ 
niendo  cuidado  en  cada  uno  de  revolverle  ,  á  fin  de  que 
con  efta  tnocion  puedan  defpedir  en  el  Aguardiente  con 
facilidad  fu  fubftancia  :  defpues  de  hecho  ello  ,  fe  cola¬ 
rá  ,  y  clarificará  en  el  modo  ordinario  por  la  manga ,  y 
fe  guardará  en  la  Botella  bien  tapada  con  fu  pergamino, 
y  corcho. 

El  ufo  es  fiempre  que  fe  quifiere  hacer  Hypocrás  echár 
en  una  azumbre  de  buen  vino  tinto  la  quinta  paite  de  me¬ 
dio  quartiilo  de  elle  Aguardiente  ,  aumentando  una  libra 
de  Azúcar  5  pero  fi  el  vino  fueíle  no  aípero ,  fino  dulce, 
y  fuave  ,  le  rebaxará  el  Azúcar. 

OTRO  GENERO  DE  HTPOCRAS  MAS  F  A  C  I L 

de  hacer. 

3  Tomaráfé  para  efle  intento  una  onza  de  Gengibre, 
dos  onzas  de  Canela  ,  media  onza  de  Claves  ,  y  algunas 
gotas  de  agua  de  Azár  ,  y  media  libra  de  Azúcar  fino  5  y 
bien  infundido  por  efpacio  de  un  par  de  horas  en  dos 
azumbres ,  y  media  de  buen  vino  clarete  ,  clarificado  en 
la  manga ,  fe  guardará  ,  ó  fe  ufará  de  el  fiempre  que  fe  gul- 
tare. 
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CAPITULO  XXXV.  ' 

DE  LAS  ACETTUNAS  }  ALCAP  ARRAS, 
Alcaparrones  y  Pepinos  ,  y  Pimientos . 

ACETTUNAS . 

t  ^"^Ogénfe  defde  mediado  de  Octubre  hada  mediada 
de  Noviembre  en  Luna  vieja  ,  con  mucho  tiento, 
íin  maltratarlas.  Para  confervarlas  íe  meten  en  íalmuera,- 
otros  las  echan  en  Vinagre,  y  Sai ,  ó  con  Aceyte  ,  ó  coa 
Modo  cocido  ,  ó  con  otro  femejante  Licor.  Algunos  en  el 
hondo  de  la  valija  echan  Poleo  ,  Yerva  buena  ,  Enizo,  To¬ 
millo  ,  ó  Ruda :  pero  fe  advierte  ,  que  para  que  fe  con¬ 
serven  ,  es  predio  que  las  valijas  eden  llenas  del  Licor^ 
y  Aceytunas.  I 

OTRO  MODO  PARA  CONSERVAR  AC  ETTUNA  S 

verdes, 

2  Guardanfe  verdes  las  Aceytunas  cogiéndolas  quando 
icomienzan  á  edár  algo  prietas ,  y  entonces ,  íin  golpearlas, 
fe  echan  en  Aceyte 5  y  quando  fe  hade  ufar  de  ellas ,  fe  fan 
can,  y  limpian  del  Aceyte.  Son  muy  buenas  comidas  con 
Sal. 

! MODO  DE  ADOBAR  LAS  ACETTUNAS  PARA  QUE. 

en  tres  dias  fe  puedan  comer . 

3  Cogéranfe  las  Aceytunas  verdes  én  tiempo  dé  ven^ 
dimia  ,  y  quebrantadas  ,  fe  echarán  por  un  poco  de  tiemn 
po  en  agua  caliente  :  defpues  fe  facarán  ,  y  fe  echarán  bien 
exprimidas  de  la  agua  en  una  vafija  ,  rociando  ,  ó  fembran-* 
do  fobre  ellas  fimiente  de  Hinojo  ,  Anís ,  ramillos  de  Len-: 
tifco  en  lugar  de  fu  fimiente,  y  Sal  cocida ,  y, bien  molida, 
llenando  el  redo  dé  la  vafija  de  buen  Modo  5  y  porqué 
las  Aceytunas  no  naden  ,  fe  pondrán  encima  unos  manogi- 
tos  de  Hinojo  verde  ,  y  al  tercer  dia  fe  podran  fervir. 
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rMODO  ESPECIAL  DE  ADOBAR  ACETTUNAS. 

^  Echaránfe  en  la  Iegia,que  abaxo  fe  dirá  lasAceya 
tunas  de  las  mas  hermofas  ,  cogidas  en  Noviembre  ,  de 
fuerte,  que  las  cubra  dicha  legia;  para  que  íe  curtan  ef~i 
taran  ocho  ,  ó  nueve  dias  :  conoceráfe  eftán  en  debida  pro¬ 
porción  ,  fi  tomando  una  entre  ios  dientes  hace  un  poco 
de  ruido  al  partirle  ,  entonces  fe  Tacarán  ,  y  paliarán  á  agua 
natural  donde  eftarán  otros  tantos  dias ,  6  mas  ,  halla  que 
hayan  perdido  el  amargor ,  y  mal  fabor  que  tienen;  obfer-i 
vando  el  mudar  la  agua  dos  veces  íi  íe  puede  al  dia  :  puef- 
tas  en  ella  fazon  ,  fe  echarán  en  fu  adobo  compuefto  de 
Orégano,  Tomillo,  Hinojo,  hojas  de  Laurel,  rajitas  de 
Limón,  Sal,  y  algunos  ramitos  de  Olivo,  un  poco  de  Vi¬ 
nagre  ,  y  Aceyte ,  fi  fe  guftare ,  y  la  agua  que  fuere  íufi- 
ciente  para  cubrirlas  ;  y  cubierta  la  valija  ,  para  que  no 
cayga  polvo  ,  fe  dexarán  por  dos,  ó  tres  dias,  en  cuyq 
tiempo  fe  fervirán. 

La  legia  fe  hace  de  ella  fuerte  :  mediando  una  tinaja 
de  ceniza  paífada  por  el  Cedazo  ,  y  un  pedacito  de  cal 
viva ,  llenando  el  relio  de  agua  ,  y  dexandolo  todo  cocer 
bien  cubierta  la  vafija  :  defpues  fe  dexará  repofar  por  dos 
dias  ,  que  yá  eftará  la  legia  perfe&a  ,  y  la  ceniza  havrá 
baxado  al  fondo  ,  y  fe  íacará  la  agua  clara  ,  que  eftará 
encima  diftribuyendola  en  otra  valija.  Para  facar  con  fa-< 
cilidad  la  agua  de  la  tinaja  ,  tendrá  ella  cerca  del  fue-i 
lo  un  agugero  con  fu  efpita ,  por  donde  fe  íacará  con  cq-s 
modidad. 

DE  LAS  ALCAPARRAS,  T  ALCAPARRONES. 

’S  Las  Alcaparras,  ó  Alcaparrones  fe  crian  en  una  mai 
ta  ,  que  tiene  unos  botoncitos  guarnecidos ,  y  defendidos 
de  una  natural  muralla,  coníervanfe  envinagre  para  las 
enfaladas.  Los  Alcaparrones  Capuchinos  fe  reducen  á  fu 
eípecie  :  confervanle  echando  en  una  vafija  íobre  ellos 
dos  puñados  de  Sal  ,  Pimienta  molida  ,  y  algunos  Cía-, 
yqsde  efpecia ,  también  molidos ,  y  fe  aumentarán  de  Vi-; 
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bagre  como  cofa  de  una  azumbre  ,  y  media  ,  y  trés  quar- 
tilíos  de  agua  ,  echando  tantas  Alcaparras,  quintas  fean 
fuficientes  ,  para  que  efíen  bañadas.  Es  elle  genero  de 
Fruto  muy  guftofo  para  las  enfiladas,  y  potages. 

DE  LOS  PEPINOS ,  T  PIMIENTOS. 

6  Los  Pepinos ,  y  Pimientos  fe  han  de  elegir  los  que 
ho  eften  de  todo  punto  maduros  ,  y  comienzan  á  fin  de 
Agoílo  ,ó  á  principio  de  Septiembre:  echanfe  en  una  va- 
fija  para  confervarlos  con  Vinagre  ,  fazonados  de  Sal  ,  y 
Pimienta  molida  ,  y  algunos  Clavos  de  efpecia  ,  cubrien-! 
dola  muy  bien. 

ENSALADA  REAL  LABRADA. 

7  Picada  la  Efcarola  ,  y  Lechuga  ,  mezcladas  con  Ca-, 
muefas  mondadas,  un  poco  de  Yerva  buena,  Cebollas  ,  y 
Apio  ,  afsimifmo  todo  picado  ,  fe  pondrán  en  un  plato,  for¬ 
mando  con  todo  qúadritos  ,  arcos  ,  u  otras  figuras  ,  fegun 
la  difpofieion  del  Artifice  :  comenzaráfe  á  guarnecer  la 
enfalada  con  granos  de  Granada  ,  Piñones  ,  Alcaparras  fi¬ 
nas,  yema ,  y  clara  de  Huevo  picado  ,  Peregil,  y  Cebolla 
en  quarteroncitos  ,  algunas  rajicas  de  Limón  verde  con 
fu  cafcara  labrada  ,  Anifes  confitados  ,  Citrón  en  balcon¬ 
citos,  Anchobas  bien  limpias  ,  Aceytunas  hechas  Cone¬ 
jos  ,  y  Apio  rizado  colocado  en  el  medio.  Difiribuido 
todo  ello ,  fegun  fe  guílare  ,  fe  fazonará  un  poco  antes  de 
fervirfe  con  las  efpinas ,  que  fe  havrán  refervado  de  las 
Anchobas ,  tres  Ajos ,  un  poco  de  Comino  ,  y  Orégano: 
todo  bien  molido  ,  fe  desleirá  en  una  Cazuela  con  un  po¬ 
co  de  Vinagre  ,  á  lo  que  fe  añadirá  Aceyte ,  Azúcar  ,  al¬ 
go  mas  de  Vinagre ,  ÍI  fe  necefsitare  ,  y  Pimienta  :  bien 
incorporado ,  fe  echará  en  el  plato  un  poco  antes  de  lle¬ 
var  fe  á  la  mefa  ,  quitando  el  Apio  ,  para  no  defordenar- 
le,  volviendo  á  colocarle  defpues  en  fu  logar. 

Puedenfe  aprovechar  para  guarnecer  ella  Enfalada  los 
cogollos  de  la  Lechuga,  repartidos  por  las  orillas  de  la 
Enfalada. 

f  "  "  's  EN 
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ENSALADAS  VERDES  DE  TODOS  GENEROS . 


8  Qualquier  genero  de  Enfalada  verde,  comó  A  pió; 
Cardo  ,  Enfalada  Italiana  ,  de  otros  llamada  Repelada, 
Lechuga,  Eícarola ,  Achicorias  amargas,  y  dulces,  y  de 
otras  yervas  concernientes  para  elle  efefto  ,  bien  limpia, 
fe  echará  en  el  plato  del  modo  que  cada  uno  guílare, 
porque  unos  hielen  mezclar  con  ella  Atún  ,  Anchobas, 
Huevos ,  y  Botargas ,  dichos  huevos  de  Atún  ,  hecho  to¬ 
do  menudas  parres  :  adviertefe  ,  que  los  Huevos  han  de 
eílár  duros  ,  y  el  Atún  ha  de  haver  dado  un  hebor  ,  y, 
que  elle  bien  defaLdo.  Aderezanfe  unas  con  un  par  de 
Ajos  machacados  ,  y  desleídos  en  un  poco  de  Vinagre, 
Aceyte  ,  Pimienta  ,  y  Sal ,  con  lo  que  fe  podrán  fervir.  En 
lugar  de  Ajo  echan  muchos  Comino,  ú  Orégano,  loque 
verdaderamente  en  qualquier  fuerte  de  Enfalada  da  buen 
güilo. 

Otros  hacen  Enfalada  con  Atún  ,  Anchobas  ,  6  Bqh 
targa ,  aderezada  con  Cebolla  ,  Peregil,  Sal,  Pimienta, 
Aceyte ,  y  Vinagre. 

También  fe  puede  aplicar  á  ellas  Enfaladas  lo  que  fe 
quifiere  de  los  demás  ingredientes  de  la  Real. 


ENSALADAS  COCIDAS  DE  TODOS  GENEROS. 
p  Sirven  para  ellas  Enfaladas  las  Remolachas  ,  que  algtiñ 
nos  llaman  Raíces ,  Cebollas  folas  ,  ó  eílofadas  ,  Cardo  ,  Za¬ 
nahorias  ,  Lombarda ,  Acelga  ,  Eípinaca  ,  Efcarola  ,  Lechu¬ 
ga  ,  Tallos  de  Lechuga,  Calabaza,  Tallos  de  Calabaza,  Achi¬ 
corias  dulces  ,  y  amargas ,  Coliflor  ,  y  todo  genero  de  hor¬ 
taliza :  bien  cocida  qualquiera  de  ellas  Enfaladas,  con  Sal, 
y  agua  ,  fe  exprimirá ,  y  pueíla  en  el  plato  ,  fe  aderezará,  Je- 
gun  la  moda  Efpanola  ,  con  Ajos  fritos  en  Aceyte  ,  y  fe  ana-: 
dirá  Vinagre  ,  y  Pimienta. 

Si  fe  quifiere  á  la  Francefa  ,  fe  hrven  poniéndola*  confort 
me  falen  de  cocerfe  ,  en  un  plato  ,  aunque  algunos  gallan  de 
frias  ,  y  alli  en  lamefa  las  aderezan  ,  fegun  fu  güilo  ;  pero  le 
tendrá  prompto,por  fi  lo  pidieren,  Aceyte ,  Vinagre  ,  Sal,  y 
Pimienta. 

L  a 
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Eftófanfe  las  Cebollas  ,  echándolas  én  cantidad  de  dog 
libras  en  una  olla  de  barro ,  no  grafsienta  ,  con  una  panilla 
de  Aceyte ,  un  puñado  de  Orégano  mondado  ,  un  poco  de 
Sal ,  y  Pimienta :  bien  cubierta  la  valija  con  un  papel  de  ef- 
traza  ,  y  encima  una  Cazuela  con  agua  ,  fe  dexará  co¬ 
cer  á  fuego  lento  ,  por  tiempo  de  tres  ,  ó  quatro  horas. 

GAZPACHOS  DE  TODOS  GENEROS. 

IX  El  Gazpacho  mas  común  es  el  llamado  Capón  dé 
Galera,  que  fe  hace  afsi :  Se  tomarán  las  cortezas  de  una 
libreta  de  pan  ,  fin  el  mehollo  ,  ó  miga ,  y  rolladas  ,  fe  mo¬ 
jarán  en  agua :  defpues  fe  echarán  en  fu  Salía,  compueíla 
de  efpinas  de  Anchobas  ,  y  un  par  de  Ajos  ,  bien  moli¬ 
do  uno  ,  y  otro  ,  con  fu  Vinagre  ,  Azúcar  ,  Sal ,  y  Aceyc 
te ,  todo  bien  mezclado  >  dexando  ablandar  el  pan  en  el 
ajo  :  defpues  fe  pondrán  en  el  plato  ,  agregándoles  todos, 
ó  parte  de  los  ingredientes  ,  y  legumbres  de  la  Enfilada 
Real.  f  .  ' 

Otro  modo  ménos  coftofo  es  hacer  el  ajo  folo  con  un 
poco  de  Limón  picado  ,  fu  agrio  ,  y  Azúcar  ,  guarneciendo 
gl  Gazpacho ,  como  el  antecedente. 

MODO  DE  HACER  LA  SAL  BLANCA. 

12  Bien  lavados  en  dos ,  ó  tres  aguas ,  halla  que  que-? 
de  limpia  ,  dos  quartillos  de  Sal  común  ,  fe  pondrán  en 
una  valija  limpia  ,  con  dos  quartilios  de  agua  claia  á  herbir 
al  fuego  ,  y  fe  irá  echando  efpuma  de  clara  de  huevo, 
bien  batida  :  ia  efpuma  negra ,  que  fubieíle  á  la  fuperfi- 
cie  de  la  agua,  fe  irá  quitando  ,  halla  que  quede  tranfpa- 
rente  ella.  Apartada  del  fuego  ,  fe  pallará  por  una  fervi-. 
lleta,  y  fe  volverá  ú  poner  en  la  valija ,  que  ya  eílará  lim¬ 
pia  ,  al  fuego  ,  á  que  cueza,  y  expela  ,  ó  fe  galle  toda  ia 
agua  :  defde  que  la  Sal  fe  vaya  quaxando  ,  fe  tendrá  el 
cuidado  de  menearla,  con  una  Cuchara,  ó  Efpumadera, 
halla  que  del  todo  eíté  feca.  Eílendida  detpues  la  Sal  (obre 
un  Cedazo ,  que  tenga  papel  ?  fe  acabará  de  fecar  en  la 
Jílufa  para  feryiríe  de  ella.  ’  . 
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PE  DIFERENTES  GENEROS  DE  SALSA¿ 
y  modo  de  confervar  el  Agraz  ,  y  agrio  de  Limón. 

SALSA  DE  TOMATES  A  LA  ESPAñOLA. 

i  T^VEfpuesde  alfados  tres  ,  ó  quatro  Tomates,  y  lim-f 
SiJp  pios  de  fu.  pellegito  ,  fe  picarán  encima  de  una 
ínefa  lo  mas  menudo  ,  que  fer  pueda :  pueílos  en  fu  íalfei 
ra  ,  fe  les  añadirá  un  poco  de  Peregil ,  Cebolla ,  y  Ajo ,  af-¡ 
íimiíino  picado  ,  con  un  poco  de  Sal ,  Pimienta  ,  Aceyie, 
y  Vinagre ,  que  todo  bien  mezclado ,  e  incorporado  ,  fq 
podrá  iervir. 

OTRA  MANERA . 

2  AíTados ,  limpios  ,  y  picados  los  Tomates  ,  del  modo 
'dicho  ,  fe  mezclarán  con  un  poco  de  Ajo  ,  Cominos ,  Orega-t 
no  ,  Sal ,  y  Pimienta  ,  afsimifmo  molido  ,  y  fe  desleirá  todo 
con  un  poco  de  caldo  de  la  olla,  y  quatro  gotas  de  Vina* 
gre ,  con  lo  que  fe  fervirá  caliente. 

Executanfe  diferentes  modos  de  ellas  Salías ,  feguti  eí 
güilo  de  cada  uno ,  que  por  muy  comunes  ,  fe  omiten. 

SALSA  DE  MOSTO  TINTO. 

3  Echaránfe  en  un  Perol  pequeño  dos  libras  de  Uba  titH 
ta  defgranada  ,  con  medio  Membrillo,  dividido  en  peque^ 
ñas  partes  ,  mondado  ,  y  fin  corazón  ,  y  dos  Camuefas ,  lim^ 
pias  afsimifmo  de  fu  cafcara  ,  y  corazón  :  puefto  el  Perol 
al  fuego,  fe  meneará  con  una  cuchara  elcompueílo,  halla 
que  ede  bien  deshecho  ,  y  convertido  en  Modo  bien  efa 
pelo  :  en  elle  punto  ,  fe  paífará  por  un  Cedazo  ,  por  medio 
de  una  cuchara  ,  oprimiéndolo  bien,  de  modo,  que  íolo 
irefte  la  granilla  fobre  un  plato,  ó  cazuela  ,  á  lo  que  fe 
añadirá  un  poco  de  Moftaza  picante  ,  ya  hecha  ,  fegun  fe 
grillare  ,  y  un  poco  de Efpeciafina ,  con  loque  fe  podrá few. 
vir  fria. 

Ella  Salía  es  de  las  mas  eílimadas  por  fu  deleitcfo  güi¬ 
to  ,  á  la  que  algunos  fueler^  añadir  un  poco  de  dulce. 
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SALSA  DE  MOSTAZA  PICANTE. 

4  A  un  quarteron  de  Moílaza  molida  ,  y  pucfta  en  un 
puchero  ,  fe  echará  la  quarta  parte  ,  poco  mas  de  un  quar- 
tillode  agua hirbiente  poco  á  poco,  meneándola  con  una 
cuchara  continuamente  ,  para  que  fe  mezcle ,  de  modo, 
que  fe  reconozca  efte  mas  clara  ,  que  efpefa :  en  efta  íár 
zon,  fe  la  añadirá  una  Cebolla  pequeña  ,  que  tendrá  qua- 
tro  ,  ó  cinco  Clavos  de  efpecia  ,  con  un  poco  dé  Sal  ;  y 
para  darla  mas  fortaleza  ,  fe  revolverá  todo  con  un  hierro, 
hecho  afqua  ,  por  un  breve  tiempo  :  defpues  facando  el 
hierro  ,  fe  cubrirá  bien  la  vahja  ,  de  fuerte  ,  que  no  eva¬ 
pore  por  parte  alguna  ,  dexandola  eftár  afsi  por  una  ,  6 
dos  horas :  concluido  eíte  tiempo ,  fe  facará  la  Cebolla  ,  y 
fé  podrá  fervir  fria. 

Sirve  también  ella  Salfa  para  componer  diverfos  platos 
¡de  cocina  ,  á  quienes  da  mucho  güilo. 

INSTRUCCION,  Y  GOVIERNO,  QUE 
fe  ha  de  tener  para  difcernir  ,  y  conocer  la  calidad 
de  las  Frutas ,  afsi  verdes  ,  como  maduras; 
Modo  de  hervirlas ,  fegun  fu  orden. 

CAPITULO  XXXVII. 

DE  LAS  FRUTAS  ROJAS ,  CON  EL  MODO 

de  fervir!  as  ,  afsi  crudas ,  como  bañadas ,  y  fu  conferv  ación. 

f 

F'RUTA  roja  ,  fe  entiende  por  aquella  ,  que  fu  natural 
color  lo  denota ,  como  es  la  Freía  ,  FrambueíFa ,  Guin*; 
da  ,  Cereza  ,  Madroño  ,  y  otras. 

FRESAS  ,  r  FRAMBUESSAS . 
i  Las  Frefas  fe  dividen  en  dos  efpecies ,  y  lo  mifmo  las 
Frambueílás:  unas  fon  blancas,  y  eíle  color  meramente  es 
folo  accidental ,  y  eftán  afsi ,  á  canfa  de  no  haverlas  dexa- 
do  perfeccionar  :  las  otras  fon  totalmente  rojas  ,  eíía  es 

fe- 
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feñal  de  fu  entera  madurez.  Aquellas  primeras  fon  iuutiles,' 
lio  obdante ,  que  muchos  g-uítan  de  ellas  ,  y  á  falta  de 
las  rojas  ,  pueden  fervir  5  pues  en  tal  cafo  ,  mas  vale  hartu -i 
rasque  hambre i  digo  efto ,  porque  hay  genios,  y  güilos 
tan  eílragados ,  que  apetecen  íingularidades ,  fuera  de  la 
debida  proporción  5  y  á  ellos  ,  para  contentarlos,  fe  les 
puede  aplicar  el  refrán  ,  y  la  Fruta.  Las  rojas  tienen  no¬ 
tables  propriedades  benéficas  :  confortan  la  villa  ,  con  fu 
hermoío  color ;  alegran  el  olfato  ,  y  el  güilo  ,  que  es  vi-, 
nofo ;  fortifican  el  corazón ,  el  eitomago  ,  y  el  cerebro: 
cuyas  calidades ,  con  razón  las  hacen  eítimables  en  el  ufo 
déla  Confitería.  Sirvenfe  en  crudo  ,  defpues  de  bien  la¬ 
vadas  en  vino,  para  excitar  fu  agradable  olor,  pulverizan 
das  de  Azúcar  ,  fin  otra  coropoficion  alguna. 

Conocefe  ,  que  eflán  en  fu  fazon  ,  fi  al  quitarlas  del  ár¬ 
bol  ,  ó  planta  fácilmente  fe  dexan  defafir ,  al  contrario  ,  íi 
fe  rehílen  ,  pues  entonces  ,  no  eilarán  en  fu  fa2on.  El  tiem¬ 
po  inas  proporcionado  para  las  Frefas  ,  es  Mayo,  y  Junio, 
aunque  también  las  hay,  pero  muy  pocas  ,  en  Julio.  Las 
Frambueífas ,  fe  ven  en  el  mes  de  junio ,  Julio ,  y  parte  de 
Agodo. 

MODO  DE  CONSERVARLAS. 

2  Confervanfe  las  Frambueífas,  Frefas  ,  Moras  ,  &c.  me¬ 
tiéndolas  en  una  vafija  de  vidrio  ,  ó  vidriada ,  bien  cubier-; 
ta  ,  y  pueda  en  lugar  ieco. 

Las  Frefas  fe  confervan  fuera  de  fu  fazon,  frefcas ,  y  en-í 
carnadas  ,  por  feis ,  ó  mas  mefes ,  quitándolas  con  la  plan¬ 
ta  ,  y  fus  hojas ,  antes  que  maduren  :  y  afsi  con  fu  raíz,  bien 
limpia  de  la  tierra  ,  fe  meterán  dentro  de  una  caña  ,  baftan- 
temente  capaz  :  bien  cubierta  la  boca  con  eíliercol  de  cava-; 
lio  ,  fe  pondrá  entre  él  todo  el  Verano  ,  teniendo  cuida¬ 
do  de  facarlas  al  Sol  algunos  dias ,  para  qué  con  fu  influen- 
cia  fe  pongan  maduras. 

BRUSSELA,  O  UBA  CRESPA ,  O  UBA  ESPINA 

Fr  atilla. 

3  Ede  genero  de  Fruta  aparece  en  el  mes  de  Junio,  y 
dura  largo  tiempo  5  en  cuya  fazon  fe  notan  dos  géneros, 
ambos  de  rojas  muy  excelentes :  el  uno  es  la  común  ,  y  el 
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ótro  la  qüe  llaman  de  Holanda.  Hay  ademas  otros  dó§. 
géneros  de  blancas  *  el  uno  común  ,  y  el  otro  de  Holanda* 
que  es  el  tenido  en  mayor  éftimacion  ,  afsi  por  fu  hernro* 
ía  vida ,  como  por  fu  deíeitabilidad  guftofa. 

MODQ  DE  CONSERVAR  LA  BRUSSELA. 

4  Guardanfe  lasBruífelas  (y aun  fe  puede  entender  á 
otro  genero  de  Frutas )  poniéndolas,  antes  de  llegar  al  pun¬ 
to  de  íu  maduración  ,  dentro  de  una  vafija  de  barro  vidrian 
da,  6  de  vidrio  ,  con  un  poco  de  Aceyte.  También  fe  pue^ 
de  fin  el ,  como  las  Frefas ,  Frambuesas ,  &c. 

MODO  DE  BAnAR  LAS  BRUSSELAS. 

5  Bañaníe lasBruífelas  con  clara  de  huevo  ,  antes  bieá 
batida;  y  defpuescon  el  Azucarero,  fe  irán  pulverizando 
de  Azúcar  fino  en  polvo.  Executafc  el  baño  de  la  clara  ,  pai 
ra  que  perciban  mejor  el  Azúcar ,  y  tengan  mas  conliítente 
duración  ,  aun  para  guardarlas.  Finalmente  ,  fe  concluyen 
con  íecarlas  al  Sol ,  ó  dentro  de  la  Eftufa,  con  fuego  lento^ 
con  lo  que  íe  podrán  fervir. 

OTRO  BAñO  PARA  LAS  FRUTAS  ROJAS  ,  COMO 
fon  Guindas  ,  Csrtzas  ,  Bruffelas  ,  y  otras. 

6  Haviendo  batido  bien  unas  claras  de  huevo  ,  con  un 
poco  de  agua  de  Azar,  ó  de  otra  q-ualquier  oloroía  ,  en 
una  Cazuela  ,  fe  irán  metiendo  dentro  los  racimos  de 
Brúñela  ,  Guindas  ,  Cerezas ,  ó  Ubas  ,  para  lo  que  le  ele-¡ 
girán  Jas  mas  hermofas,  y  mejores.  Hecho  ello,  íe  facar 
rán  de  la  Cazuela,  trayendolas  entre  las  manos  con  mu¬ 
cha  fuavidad  ,  fin  efti  lijarlas ,  para  quitar  el  demaíiado  ba¬ 
ño  ,  que  tuvieííen  :  de  allí  fe  paliarán  al  Azúcar  fino  en 
polvo  ,  bien  íeco  antes  en  un  plato  al  fuego  ,  y  que  no  ten¬ 
ga  humedad  alguna,  porqué  fi  no  fácilmente  con  el  de  car¬ 
po  corrompería  las  Frutas.  Haviendo  recibido  bailante  Azu-i 
car  el  racimo  de  Brúñelas ,  ó  de  las  Guindas,  fe  facarán, 
colocándolas  en  el  Cedazo  con  paqel ,  ó  en  Porcelanas  pa¬ 
ra  férvidas.  Si  fucilen  Guindas ,  o  Cerezas  las  que  han  de 
llevar  eíte  baño  ,  fe  les  quitará  los  p  atos ,  cortándolas 
por  el  medio  no  mas  t  y  fe  pondrán  entre  el  baño  ,  y 
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&zücar ,  fegun  fu  orden.  Hacefc  lo  mifmo  de  las  Callanas; 
a  excepción ,  que  primero  fe  han  de  cocer,  para  quitarlas  las 
cortezas  interiores ,  y  exteriores. 

PE  LAS  GUINDAS ,T  CEREZAS  DE  TODOS  G  ENEROS  ± 

7  Ellas  efpecies  de  Frutas  con  fu  muchedumbre  de  di¬ 
ferencias  ,  fon  conocidas  por  todas  partes  ,  y  aísi  ferá  ocio-! 
fo  de  efcrivirlas  proiixamente  ,  folo  fe  notarán  dos  efpe-. 
ciesde  cada  una,  alas  que  figuen  las  demás.  Lasprime-i 
ras  Cerezas  ,  que  fe  ven  ,  fon  por  Mayo ,  y  duran  hada 
junio,  fon  inútiles  para  confervarlas  ,  y  folo  fe  pueden 
fervir  en  pequeña  cantidad  ,  en  Porcelanas  al  crudo ,  ó  en 
Compotas ,  en  poca  cantidad  ,  y  folo  para  fatisfacer  la 
novedad  ,  que  apetece  cofas  nuevas,  eílrañas  ,  y  fnerade 
fu  fazon.  Las  Cerezas ,  fe  dividen  en  dos  efpecies  :  unas 
comunes  ,  y  otras  Garrafales ;  ellas  ultimas  fon  hermofas; 
y  grandes  ,  que  ello  es  lo  que  quiere  decir ,  y  da  á  en-i 
tender  elle  nombre  Garrafal ,  y  fe  pueden  fervir  á  quaG 
quiera  pérfona  de  calidad. Su  color  común  es  rojo  encendido^ 
aunque  cambíenlas  hay  de  color  cafi  negras. 

Las  Guindas  fon  mas  nobles  ,  guílofas ,  delicadas  ,  pee-; 
torales,  y  utilifsimas  para  mil  cofas  en  el  uío  medicinal. 
Hay  entre  ellas  afsimifmo  dos  efpecies :  unas  fon  las  co-í 
muñes  ,  y  otras  las  que  llaman  Garrafales ;  fu  color  rojo ,  y 
refplandeciente  ,  aunque  también  las  hay  negras  ,  que  fon 
de  un  extraordinario  dulzor.  Las  mejores  en  todas  ellas 
diferencias  ,  fon  las  que  tienen  un  corto  palito.  Todas 
ellas  en  el  ufo  de  confitar  fon  de  las  mas  excelentes  Frutas, 
efpecialmente  para  Jaleas,  y  pailas  claras.  Lafeñal  para 
conocer  fu  perfe&a  maduración  ,  es  fi  poniéndolas  al  Sol, 
y  volviéndolas ,  fe  mueítran  de  un  color  muy  tranfparente? 
al  contrario,  (i  fe  notan  algún  tanto  pálidas,  y  obfeuras. 
Guardanfe  largo  tiempo  en  el  propio  árbol ,  ii  no  íe  tocan, 
ó  alguna  nuve  fuerte  ,  como  la  de  granizo ,  no  las  ofen-j 
de. 

Confervaránfe  las  Guindas,  y  Cerezas  mucho  tiempo 
incorruptas  ,  cogiéndolas  quando  haya  falido  el  Sol  ,  y 
pueílas  en  orden  en  un  yalo ,  que  tenga  una  cama  de  yer-j 
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va  HyíTopo  ,  y  otra  de  ellas  ,  y  fobré  efta  ,  otra  de  HyíTopóy 
y  afsi  fe  profeguirá  hafta  concluirlas $  y  defpues  fe  rociarán 
con  Vinagre  ,  que  no  fea  muy  fuerte. 

Confervanfe  del  mifmo  modo  con  hojas  de  caña  verdes, 
y  frefeas ,  en  lugar  de  la  yerva  HyíTopo. 

Hacenfe  las  Guindas,  y  Cerezas  paíTas ,  fecandolas  al 
Sol ,  y  cociéndolas  con  fu  propio  zumo  ,  al  que  fe  añadirá, 
li  fe  quiíiere  ,  un  poco  de  Azúcar  clarificado. 

La  agua  deftilada  de  las  Guindas  ,  cogidas  promptamen- 
te  en  el  árbol  ,  bebida  ,  es  excelentiísima  contra  el  dolor  de 
corazón.  La  de  Cerezas  tiene  ella  propia  virtud  ,  aunque 
mas  remida. 

Sirvenfe  con  el  baño  dicho ,  y  íi  fe  quiere ,  fe  podra 
duplicar  volviéndolas  á  bañar  ,  y  echar  Azúcar  en  polvo, 
haciendo  de  ellas  Pyramides  ,  con  la  mayor  propiedad, 
ydefíreza,  que  íeapofsibie. 

ALEAR  ICO  QUE  S. 

8  Nadie  ignora  la  figura  ,  grandor ,  y  color  de  los  Al- 
baricoques :  es  de  las  Frutas  menos  chimadas  5  pero  en  ei 
ufo  de  confitura  ,  tanto  en  liquido  ,  como  en  feco  ,  tiene 
debidamente  uno  de  los  principales  afsientos.  Son  excelen¬ 
tes  para  guarnecer  ,  y  adornar  un  poftre  ,  con  fu  viftofa 
variedad  ,  particularmente  los  que  vienen  en  ramas. 

Los  Albaricoques  tempranos,  que  duran  defde  Junio, 
halla  fin  de  Julio  ,  tienen  la  carne  blanca  ;  pero  no  por  e fi¬ 
lo  fon  mejores ,  que  los  amarillos  ,  que  no  vienen  hafta  me¬ 
diado  de  elle  ultimo  mes.  Compotanfe  ,  y  ion  en  elle  ufo  los 
mas  preciofos.El  fuego ,y  el  Azúcar  les  da  un  perfume  fuave, 
que  no  fe  halla  quando  crudos. 

Conócele  la  madurez  de  los  Albaricoques  ,  nofolopor 
el  hermofo  color ,  que  tienen  de  un  collado  ,  y  carne  in¬ 
terior  amarilla  ,  fino  también ,  porque  fácilmente  fe  quitan 
fus  palillos. 

Sus  almendras  ,  defendidas  de  un  huello  ,  fon  tnuy  agra¬ 
dables  ,  comeníe  verdes  en  el  mes  de  Juiio,  y  Agofto  ,  y  fe 
firven  también  confitadas. 

Los  Albaricoques  ,  Perfigos  ,  Duraznos  ,  Alberchigos, 
y  Melocotones ,  fe  confervan  largo  tiempo  ,  Tacándolos  los 
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Jiueífos  ,  y  guardándolos  en  agua  Talada,  ó  Vinagre  dulce. 

OTRO  MODO  DE  CONSERVARLOS . 

p  Confervanfe  también  en  fu  natural ,  Iarguifsimo  tiem-j 
po  ,  echando  en  el  pezón  pez  caliente  ,  luego  que  fe  re¬ 
ciben  ,  6  quitan  del  árbol ,  y  pueítos  en  una  valija ,  fe  guar-¡ 
dan. 

Otros  los  dan  una  camifade  cera  ,  y  los  ponen  en  lugar 
retirado,  prefervandolos  deí  viento. 

Otros,  y  le  juzgo  por  el. mejor  ,  fegun  la  experiencia 
lo  ha  demoítrado ,  los  embueiven  en  yelTo,  y  allí  fe  man¬ 
tienen. 

CIR  U E  L  AS. 

io  Las  Ciruelas  fon  propias  para  guarnecer  les  RamiIlé-¡ 
tes,  afsipor  la  variedad  de  fus  hermofos  colores  ,  como  por 
la  Flor  natural ,  que  entre  ellas  cita  ,  cuyo  color  es  blanco, 
inclinado  al  azul.  La  buena  Ciruela  ha  de  tener  la  carne  fi¬ 
na,  el  labor  dulce,  relevante  ,  azucarado  ,y  vinofo.  Otras 
hay  ,  que  fon  muy  olorofas  ,  como  fon  las  de  Santa  Catha- 
lina  ,  las  Aibaricoqueñas  ,  las  Andrinas  tarilias  ,  las  Impe¬ 
riales  ,  las  de  Monja  ,  y  otras  muchas  ,  en  elpecial  fon  las 
mejores  las  íiguientes. 

Las  Ciruelas  gordas  redondas ,  y  de  un  color  violado,; 
fon  de  un  gufto  muy  relevante. 

Las  de  Dama  rojas ,  blancas  ,  y  violadas,  fon  muy  agra^ 
dables,  y  de  un  güito  muy  azucarado  ,  y  particularmente 
las  rojas  ,  ion  uiuy  efiimadas  por  elle  motivo.  Su  hechura 
es  mas  larga  ,  que  redonda  ,  al  contrario  de  las  de  color  vio.* 
lado  ,  y  blancas ,  que  fon  redondas ,  aunque  no  de  tan  ex¬ 
celente  güito. 

La  Ciruela  Oblonga  grande ,  es  muy  dulce  ,  y  agra¬ 
dable  ,  aunque  fujeta  fácilmente  á  empodrecerfe  ,  y  llenarr 
fe  de  gufanos. 

Otras  hay  ,  qué  fon  pequeñas,  color  blanco  tirantea 
amarillo,  ó  leonado.  Eltas  que  fuelen  llamarle  de  Mirabel, 
fon  las  mas  excelentes  para  el  ufo  de  confitar.  Hay  entre 
ellas  dos  calidades ,  las  mas  gruefias  fqn  las  mejores. 

Otro 
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Otro  género  de  Ciruela  Dama  hay  ,  que  es  quaíi 
dolida  ,  fu  color  violado  ,  y  obfeuro  ,  ñorida  es  de  un  guf-i 
ío  muy  azucarado ,  y  excelente.  Confitanfc  quitándolas 
el  hueííb. 

Las  Ciruelas  de  la  Rey  na  Claudia  fon  verdofas  ,  fii 
hechura  redonda  ,  fu  güito  muy  dulce  ,  y  fuave. 

La  Ciruela  Real  es  muy  gruefla,  de  hechura  redonda,' 
el  color  rojo ,  y  claro  ,  el  güito  muy  agradable ,  y  rele-, 
yado. 

Las  de  Santa  Cathalina  tienen  la  carne  fína  ,  muy  dul- 
ce  ,  es  larga  ,y  gruefla  ;  fu  color  entre  blanco  ,  y  amari¬ 
llo  ,  algún  tanto  arrugada  ,  á  caula  de  el  palito.  Es  ella  can 
lidad  de  Ciruelas  de  las  mejores  ,  que  hay  ,  por  cuya  razor^ 
fon  eítimadas. 

Otro  genero  dé  Ciruelas  hay  ,  qué  fe  reducen  á  la  efpe-? 
de  de  las  de  Dama,  no  muy  grueífas  ;  fu  color  amarillo, 
falpicado  de  rojo.  Llamanias  algunos  Ciruelas  doradas, 
por  fu  color  ,  que  imita  á  eíte  hermofo  metal ;  fon  de  un 
gufto  muy  dulce  ,  y  relevado. 

La  Ciruela  llamada  Andrina  ,  color  violado ,  es  muy 
gruefla ,  larga  ,  y  florida  ;  fu  color  pálido  fobré  ei  pellejo, 
caufado  de  la  flor  ,  que  impide  fe  vea  fu  color  violado,  ti¬ 
rantea  rojo.  Tiene  la  carne  extraordinariamente  fina;  fu 
güito  es  muy  azucarado  ,  fuave  ,  y  vinoío.  Para  confitar¬ 
las  ,  no  fe  las  quita  el  huello ;  fu  madurez  ,  y  perfe&a  fazon, 
es  en  el  mes  de  Agoíto. 

La  Andrina  regular  tiene  las  mifmas  calidades ,  que  la 
roja  ,  ó  violada  ;  para  confitarla  fe  quita  el  hueflb  :  y  aun-* 
que  ,  como  dicho  es ,  es  como  la  precedente  ,  no  ohflante^ 
aquella  tiene  mucha  mas  eftimacion. 

La  Imperial  es  una  hermofa  Ciruela  ,  gruefla ,  y  larga* 
femejante  á  la  Aceytuna  ,  en  cuyo  medio  tiene  una  coítu- 
ra  refinofa ,  que  llega  defde  ei  uno  al  otro  extremo  ;  fu 
color  es  de  un  rojo  muy  agradable  ,  que  no  fe  ve  ,  fino  fe 
quita  la  flor  ,  que  tiene  encima  blanca  ,  que  la  da  una  no¬ 
table  gracia:  fu  carne  es  firme,  fu  humor  abundante ,  vi-i 
nofo,  dulce,  y  azucarado;  aunque  fin  embargo  de  eftas 
buenas  calidades  eftá  expueíta  á  fácil  corrupción ,  por  lo 
que  no  fe  deberá  guardar  mucho  tiempo. 
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La  de  Dama  moféateles  muy  buena,  pequeña,  y  fien 
fcida.  Para  confitarla  fe  la  quita  el  huello. 

Las  Ciruelas  Albaricoqueñas  fon  blanquecinas  de  utí 
collado,  y  del  otro  tirante  á  rojo,  y  tan  grueífas ,  como 
las  de  Santa  Caihalina  :  íu  figura  es  redonda  j  quitada  el 
hueífo ,  es  muy  buena  para  comer. 

La  Ciruela  dei  Paralío  es  la  mejor  de  todas  las  Cirue-, 
las :  fu  color  es  verdofo  ,  redonda  ,  y  de  un  groífor  pro-* 
porcionado  Sus  calidades  ion  muy  excelentes  ,  pues  todas 
las  buenas  partes  de  las  otras  le  hallan  rcfumidas  ,  y  abre-i 
viadas  en  ella.  Son  muy  dulces ,  azucaradas  ,  y  fragrantés* 
fin  embargo  ,  tienen  un  defe&o  ,  que  las  hace  de  menos  efí 
timacion  ,  que  fu  bondad  merece ,  y  es  que  no  fe  pueden, 
iecar ,  ó  paliar ,  como  otras  muchas. 

La  Chuela  Emperatriz  es  una  fuerte  de  Andrina  víoh 
lada ,  rardia  ,  que  no  madura  halla  el  mes  de  O&ubre. 
Es  muy  buena  ,  fu  carne  es  fina  ,  guíloía  ,  dulce  ,  azucara-i 
da  ,  y  relevante.  Hacenfe  de  ellas  Compotas  muy  buenas* 
y  fe  confitan  también  afsi  enteras  ,  fin  quitarlas  el  huello. 

Para  confervar  con  fu  flor  natural  las  Ciruelas  ,  convie-¡ 
ne  luego  que  fe  hayan  cogido  ,  ponerlas  en  una  ceílita 
de  mimbres ,  y  encima  de  ellas  unas  hojas  de  ortiga,  con 
lo  que  le  guardan  en  la  Frutería  un  día  ,  6  dos  ,  para  que 
fe  refiefquen  ;  y  entonces  convenientemente,  fe  fervirán 
mejor ,  que  quando  fe  acaban  de  coger  ,  teniendo  gran  cui-, 
dado  con  que  el  quarto  de  la  Frutería  fea  feco  ,  y  que  no 
reciba  humedad  alguna  ,  que  es  la  que  fácilmente  las  cor-* 
rompe  ,  y  daña  ,  ni  mal  olor ,  porque  también  le  perci-; 
ben.  Colocante  en  elle  quarto  los  Alberchigos  ,  ó  Pértigos, 
á  diílancia  de  uno  al  otro  de  dos  dedos ,  la  coronilla  miran¬ 
do  ázia  abaxo  ,  vifitando,y  regiílrandolos cada  din  ,  afín 
de  reconocer  íi  fe  han  dañado  algunos,  los  que  prompta- 
mente  fe  arrojarán,  antes  que  comuniquen  á  los  demás  fu 
putrefacción  3  y  quando  fe  huvieren  de  tranfportar  ,  fe  ten-í 
drá  el  niilrno  cuidado  :  para  que  vayan  mejor  ,  fe  meterán 
en  la  vanada  entre  hojas  de  parra  ,  yendo  lo  menos  opref- 
íos^,  que  íer  puedan ,  pues  fino,  con  la  fuerza  dei  aprieto,  fe 
bañarían  del  mifmo  modo. 
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ii  Parece ,  que  fin  el  ornato  de  las  Peras  pudiera  qüe-i 
dar  defayrado  el  mas  hermofo  Ramillete  :  pues  le  adornan 
con  fu  variedad  ,  afsi  de  colores  ,  como  de  tamaños  ,  de  tal 
modo  ,  que  forman  una  agradable  ,  y  hermofa  apariencia, 
deleytable  á  la  villa  5  cuyo  numero  de  eípecies  cafi  es  infini¬ 
to  :  noobdante  fe  irán  notando  en  el  diícurfo  de  elle  Capi¬ 
tulo  aquellas  ,  que  fon  mas  conmodas  ,  tanto  para  fervir  en 
crudo  ,  como  cocidas,  6  en  Compotas}  y  comenzando  por 
las  de  Eftio  ,  fon  las  figuientes. 

Las  Peras  Cermeñas  ,  que  fon  unas  pequeñas  Peritas, 
llamadas  en  algunos  Paites  Perejunes ,  ion  muy  buenas,  y  par¬ 
ticularmente  las  de  Toro  llevan  la  primacía  ,  aunque  las  de 
la  Vera  de  Plafencia  no  eílan  en  ella  inteligencia  ;  pero  fin 
duda  padecen  error.  Son  de  un  güilo  muy  relevado ,  y  dul¬ 
ce  :  comeufe  entre  Junio,  y  Julio.  Otros  las  llaman  Perejon-j 
citos  de  San  Juan. 

La  Pera  de  Dama  es  larga , color  pardo ,  carne  firme,  y 
dulce  ,  como  azucarado.  Coníervanfe  por  bailante  tiempo: 
fu  fazon  comienza  afines  de  Junio  ,  ó  á  primeros  de  Julio. 

La  Cermeña  Mofeare!  tiene  el  palo  largo  ,  es  grueífa  ,  y 
larga  fu  forma  j  y  es  baílantemente  dulce  ,  para  fer  tan  tetn-í 
prana. 

La  Pera  blanquilla  es  mas  larga  ,  que  redonda ,  el  pellé-i 
gito  muy  fuave  ,y  de  un  güilo  muy  relevado. 

La  Pera  grueífa  blanquilla  es  mas  larga  ,  que  redonda: 
fu  color  es  blanco  ,  mas  grueífa  ,  que  la  otra  ,  y  mas  tempra-, 
na  quince  días :  el  palo  ,  que  las  mantiene  es  gruelTo  ,  y  cor^. 
to  ,  y  metido  dentro  bailante  :  madura  á  ptincipio  del  mes 
de  julio. 

La  Pera  de  la  Reyna  es  excelente  ,  aunque  pequeña:  fu 
color  amarillo  ,  el  güito  muy  relevado. 

La  Pei^t ,  llamada  hermofa  ,  tiene  la  figura  de  un  hermo¬ 
fo  higo  :  íu  color  es  rojo  ,  fobre  campo  amarillo  :  es  de  güilo 
muy  relevado.  Conviene  ,  quando  le  cogen  ,  elegirlas  un 
poco  verdes ,  porque  de  lo  contrario  eftan  fácilmente  ex- 
pueltas  á  corrupción. 

Las 
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LasPerasde  laReyna  grucílás  fon  chimadas  ,  y  tenidas 
tn  el  numero  de  una  de  las  mejores  de  ella  fazon :  fu  figura 
es  larga ,  roja  de  color  ,  y  algo  mofcatel. 

La  Pera  chica  de  la  Reyna  es  mas  roja ,  y  parda ,  no  muy 
molida,  es  de  un  güilo  muy  relevado :  guárdale  mucho  tiem¬ 
po  en  crudo.  Sirvefe  en  Compotas ,  en  liquido  ,  ó  tirada  en 
leco  ,  para  cuyo  efe¿to  fe  elegirá  la  que  eílé  algún  tanto  ver- 
dofa  ,  para  madurarla  ,y  íazonarla  en  la  frutería. 

Las  Peras  Moícateles  fragrantés,  y  olorofas  ,  fon  peque¬ 
ñas  ,  largas  ,  y  de  color  verdofo  ,  6  algún  tanto  verdes  :  fu 
humor  ,  ó  zumo  es  abundante,  dulce  ,  y  excelente  ,  y  fe  con- 
ferva  largo  tiempo  $  la  fazon  propria  de  íu  madurez  es  en  el 
mes  de  Ago (lo. 

La  Pera  Bergamota  de  Eílío  es  grueífa  ,  verde ,  febofa,' 
que  imita  mucho  á  la  Pera  Bergamota  de  Invierno,  ó  de 
Otoño  :  fu  güilo  es  muy  dulce ,  y  agradable. 

La  Pera  incógnita  ,  que  es  lo  miímo ,  que  no  conocida, 
es  mas  larga  ,  que  redonda  :  fu  color  entre  rojo  ,  y  amarillo. 
Es  muy  dulce ,  y  de  agradable  deley  tabilidad  al  labio. 

La  Pera  Real  es  una  Pera  pequeña  entre  larga  ,  y  redon* 
da  ,  y  algún  tanto  llana  :  tiene  el  palo  largo  ,  y  derecho  ,  y 
un  poco  metido  dentro  de  la  Pera.  Su  carne  es  bailante  que-, 
bradiza  :  fu  zumo  olorofo  ,  de  un  güilo  azucarado  ,  y  reler 
vante :  fu  color  entre  blanco  ,  y  amarillo  ,  y  el  pellegito,  ó 
Cutis  exterior  dulce.  Madura  en  el  mes  de  Septiembre. 

La  Pera  de  buen  Chriíliano  es  grueífa,  de  color  amarillo, 
tirafe  á  rojo  de  un  collado  ,  y  del  otro  blanco  :  fu  carne  es 
entre  blanda ,  y  dura  :  fu  pellejo  íuave,  y  lifo  :  fu  güilo,  ultra 
del  perfume  ,  que  tiene ,  es  muy  dulce ,  y  azucarado.  Ma¬ 
dura  á  primeros  de  Septiembre. 

La  Pera  Naranjada  confira  dé  muchas  calidades  ,  como 
fon  la  verdofa  ,  la  pequeña ,  y  la  Real ,  que  es  la  mas  hermo- 
fa  ,  y  mejor  de  las  que  fon  de  efta  efpecie.  Comenfe  quan- 
do  no  eílán  de  todo  punto  maduras,  ello  es,  algún  tanto  ver¬ 
des  ,  porque  defpues  fe  ponen  muy  molidas ,  y  de  un  güilo 
¿níipido. 

La  Pera  febofa  roja  ,  es  una  Pera  grueífa ,  larga ,  y  no 
puntiaguda  :  fu  color  muy  encendido ,  y  rojo.  Llámale  febo¬ 
fa  >  o  mantecofa ,  por  íu  agua ,  que  tiene  eíta  excelencia, 

ade^ 
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además  de  fer  muy  dulce ,  y  agradable. 

La  Pera  mantecofa  ,  parda  de  color,  no  difiere  de  lá  preS-? 
cedente  ,  fino  en  fu  color.  Es  muy  tardía. 

La  Pera  ,  llamada  hermofa  ,  es  roja  ,  íobre  campo  amaría 
lio  :  fu  gufto  es  muy  dulce  ,  y  elevado. 

PERAS  DE  OTOñO. 

1 2  La  Pera  ,  que  madura  á  mediado  de  Odubrc  ,  por  lo» 
íque  la  llaman  tardía  ,  es  de  muy  agradable  gufto. 

La  Pera  Bergamota  es  gruefta  ,  y  llana ,  el  palo  corto ,  y 
¡delgado  ,  el  pellegito  verde,  y  en  madurando  perfectamente, 
amarillo  :  fia  carne  entre  blanda,  y  dura ,  fu  gufto  azucarado, 
vínolo  ,  y  muy  relevado  :  fu  fiazon  comienza  á  mediado  de 
Odubre  ,  y  fie  guarda  hafta  fin  de  Diciembre. 

La  Pera  Bergamota  Suiza  tiene  el  pellegito  rayado  de 
verde  én  campo  amarillo ,  llana  ,  y  mantecoía.  Efte  genero» 
de  Pera  es  muy  eftimada. 

La  Pera  verde  larga  ,  es  afisi  llamada  ,  porque  aunque  éf- 
te  totalmente  madura  ,  fiempre  mantiene  en  la  fiuperficie  el 
color  verde.  Su  hechura  es  larga  ,  fu  carne  mantecofa  ,  y  de 
un  gufto  muy  fiuave  ,  vinofo  ,  y  agradable.  En  el  corazón  es. 
algún  tanto  pedregoía:  madura  á  mediado  del  mes  de  Odu-¿ 
bre. 

La  Pera  mantecofa  blanca  tiene  el  palito  gruefíb ,  y  cor-3 
to  ,  el  pellejo  muy  unido ,  el  color ,  Ínterin  no  eftá  en  fu  per-» 
feda  madurez  ,  verde  ,y  en  fu  fazon  amarillo  :  es  blanda  ,  y 
dulce  ,  aunque  no  mucho  ,  á  caufa  de  que  la  carne  ,  que  tie-i 
ne  es  muy  molida :  por  cuya  razou  fe  ha  de  coger  antes  qué 
haya  totalmente  madurado  ;  de  modo  ,  que  mantenga  algún 
Verdor  ,  fin  dexarla  recibir  fu  color  natural ,  que  es  amarillo 
claro  :  es  muy  hermofa  ,  y  por  efte  motivo  útil  para  adornar 
un  Ramillete.  Madura  en  el  mes  de  Odubre. 

La  Pera  Marquefa  es  gruefta,  verde,  aunque  en  maduran-i 
do  es  amarilla:  imita  mucho  a  la  de  buen  Chriftiano  deln-, 
vierno  :  por  la  tefta  es  llana :  la  coronilla  ,  ii  hollejo  hondo, 
y  pequeño.  Es  de  gufto  muy  dulce  ,y  mantecofa,  vinofa, 
fuave  ,  y  algún  tanto  perfumada  j  madúrale  en  el  mes  de 
fpdubre.  ~  . 
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La  Pera  ,  llamada  del  Vafo,es  cafi  redonda,  blanca,  muy 
fuave  :  fu  zumo  vinofo  ,  abundante  ,  y  azucarado :  comefe 
por  efpaciode  tres  mefes. 

La  Pera  llamada  Inverniza  Efpinofa  ,  es  caí!  redonda,  tH 
rante  á  ovalada  ,  verde  ,  y  en  madurando ,  amarilla  :  es  muy 
blanda  ,  mantecofa  ,  mofcatel :  cómele  en  los  mefes  de  No-i 
yiembre,  Diciembre  ,'y  Enero. 

Hay  un  genero  de  Pera,  cuyo  olor  ambarino  es  muy  fuá- 
ye  :  fu  figura  es  redonda  ,  el  color  entre  pardo  ,  y  verde,  fa!-¡ 
picada  de  blanco ,  lo  que  iucede  íi  fe  crian  en  tierra  ligera, 
de  palo  derecha  ,  fu  carne  fina  ,  y  mantecofa  :  comefe  en 
Noviembre,  Diciembre,  y  algunas,  aunque  pocas,  en  Enero. 

La  Pera  de  San  Martin  es  mas  larga,  que  redonda :  fu  co¬ 
lor  es  rojo  de  un  coftado ,  que  es  por  donde  el  Sol  la  da  ,  y 
del  otro  como  camueíado  :  fu  güito  es  dulce  ,  con  un  perfu-j 
me  muy  agraciado  ,  como  al  modo  de  mofcatel :  puedefe  co¬ 
mer  muy  bien  en  los  tres  mefes  dichos ,  aunque  eítáfujeta  i 
émpedernecerfe.  i 

PERAS  DEL  INFIERNO. 

Y}  La  Pera  Colman  ,  ú  de  Campanilla ,  tiene  el  vientre,- 
o  parte  ,  qué  correfponde  al  medio  ,  grueffa  ,  y  acia  el  pali¬ 
to  ,  ó  pezón  ,  en  diminución  ,  á  manera  de  Campana  :  fu  pa¬ 
lo  es  corto  ,  y  grueífo  ,  fu  color  inclinado  á  verde  ,  y  del 
coftado  ,  que  el  Sol  la  da ,  menos :  en  madurando  es  amari-í 
lia  j  tiene  el  pellejo  dulce ,  fu  carne  es  vinofa  ,  abundante  de 
zumo, azucarada,  y  muy  apetecible, con  un  genero  de  blando 
perfume  á  mofcatel ,  que  la  hace  mas  agradable.  Comida  en 
crudo  quando  eftá  madura  ,  es  de  las  mas  excelentes  ;  y  en 
el  adornar  los  Ramilletes  forma  una  hermofa  apariencia  ;  eí 
tiempo  de  fu  madurez  es  en  Enero  ,y  fe  continua  en  los  me-; 
fes  de  Febrero  ,  y  Marzo.  Para  comerla  conviene  antes  ma- 
nofearla  ,  oprimiéndola  ,  pues  de  efte  modo  perfectamente 
fe  madura. 

La  Pera  de  buen  Chriftiano  de  Invierno  es  conocida  pot 
una  de  las  mejores,  y  mas  exquifitasde  todas  5  es  muy  grueí- 
fa  >  de  fuerte,  que  fe  fueien  encontrar  algunas  con  pelo  de 
dos  libras :  fu  color  es  encarnado,  aunque  no  muy  encendí-1. 
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do  ,  del  collado  pór  donde  el  Sol  la  da ,  y  del  otro  amari¬ 
llo.  Es  de  notable  dulzor  azucarado  ,  con  perfume  mofcatéí, 
que  la  agracia  ,  y  nace  mas  apetecible  :  es  íingular  para  el 
adorno  de  los  Ramilletes  5  y  de  ella  fe  hace  la  mejor  Com¬ 
pota  :  dura  hafta  la  Primavera ,  y  aun  mas  allá  en  algunas 
partes. 

La  Bergamota  verde  es  mantecofa  ,  no  muy  grueíTa  ,  al 
modo  de  la  de  Otoño  ,  cuyas  calidades  ,  hechura  ,  y  gufto, 
á  poca  diferencia  tiene. 

La  Bergamota  grueíTa  redonda  es  acia  el  palillo  menuda: 
fu  color  entre  verde ,  y  amarillo :  fu  carne  mantecofa,  dulce, 
y  azucarada :  es  muy  excelente  ,  y  fe  guarda  hafta  el  mes  de 
Abril. 

La  Pera  Real  de  Invierno  es  grueíTa  ,  muy  femejante  á  Ja 
de  buen  Chriftiano  de  Eftio :  fu  color  entre  amarillo  ,  incli- 
nado'algun  tanto  á  rojo :  es  muy  dulce.  El  tiempo  de  fu  ma¬ 
duración  es  en  el  mes  de  Enero ,  y  continua  en  el  de  Febre?á 
ro ,  y  Marzo. 

PERAS  BUENAS  PARA  COMPOTAS . 

14  La  Pera ,  llamada  de  doble  flor ,  es  grueíTa  ,  liana ,  y 
hermofa  á  la  vifta :  tiene  el  palo  largo  ,  y  derecho  ,  el  peile- 
gito  blando ,  y  fuave  ,  colorado  del  collado  ,  que  le  da  el 
Sol,  y  del  otro  amarillo.  Sirven ,  además  del  adorno,  que 
dan  á  los  Ramilletes  ,  y  otros  platos  ,  para  Compotas.  Tie¬ 
ne  la  carne  blanda  ,  fuave  ,  y  fin  granilla  alguna  :  es  muy  ju- 
gofa  ,  y  puefta  al  fuego  fe  aumenta  de  un  color  hermoío,que 
la  agracia :  el  tiempo  de  fu  maduración  es  el  mes  de  Marzo. 

La  Pera  de  Invierno  mofcatéí  es  muy  hermofa ,  grueíTa, 
y  redonda  ;  fu  color  es  amarillo.  Es  mejor  cocida  ,  que 
cruda. 

La  Pera  mofcatéí  de  Otoño  es  pequeña  >  feca ,  olorofa,  y 
muy  excelente  confitada  ,y  en  Compota. 

La  Pera  de  San  Martin  es  mas  larga,  que  redonda :  fu  co¬ 
lor  rojo  del  coftado  del  Sol  ,  y  del  otro  ,  aunque  también 
roja  ,  mas  débil ,  inclinado  al  color  anteado  :  fu  carne  es  fua- 
ve ,  fu  güilo  azucarado  ,  y  relevante  :  el  tiempo  de  fu  madu- 
cion  es  en  el  mes  de  Noviembre  ,  y  continua  en  el  Diciem¬ 
bre 
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bre,  hada  fin  de  Enero  :  comenfe  mejor  cocidas,  qué  crudas, 
y  par ticulaimente  fon  muy  agradables  en  Compotas. 

Podráfe  á  falta  de  ellas  ,  y  otras  citadas  en  ei  diferir fo  de 
eíle  Capitulo  ,  ufar  de  otras  qualeíquiera ,  para  cocerlas ,  y 
fervirfe  en  Compotas  ;  pero  fe  ha  de  obfervar ,  que  fe  han  de 
elegir  de  lasque  no  tengan  todaviaíu  natural  color  amari¬ 
llo  ,  fino  un  poco  verde. 

CAPITULO  XXXVIII. 

DE  LAS  MANZANAS. 

[I  T  A  Manzana  es  fruta  muy  común,  y  conocida;  pof 

J _ t  lo  que  fe  dexará  de  hacer  larga  deícripcion  de  ellas, 

notando  folo  las  que  ion  de  mayor  excelencia. 

La  Camuefa  ,  que  es  un  genero  de  Manzana  muy  hermo- 
fa  ,  fu  pellegito  notablemente  fino, fu  carne  azucarada,  y 
muy  dulce  :  fu  hechura  cafi  redonda  ,  de  un  collado  falpica- 
da  de  encarnado  ,  como  ion  las  de  la  Montaña,  y  otras. 

La  Camuefa  ,  que  tiene  el  color  amarillo  muy  claro  ,  ti- 
rante  á  blanco ,  falpicado  de  negro  ,  es  la  mejor ,  mas  dulce, 
y  agradable  ;  una  ,  y  otra  es  inútil  para  el  ufo  de  la  Confite¬ 
ría  ,  y  folo  íirven  para  comerlas  en  crudo :  y  ciertamente  no 
tienen  necefsidad  de  mas  artificial  dulzor  ,  que  el  que  las  co¬ 
munica  la  naturaleza ,  fuficiente  á  dar  contento  al  mas  eílra-s 
gado  güilo. 

La  Eíperiega  fina  blanca  es  algo  dura  de  carne  ,  no  muy 
guítofa  ,  y  de  mucha  confervacion. 

La  Camuefa  Pardilla  es  la  mas  eílimada  de  todas  las  efpé- 
cies  de  eíta  Fruta :  dura  bailante  tiempo  ,  es  muy  dulce, 
abundante  de  zumo  vinofo ,  y  azucarado  :  es  la  mas  excelen-! 
te  de  todas. 

La  Efperiéga  fina  es  muy  agradable ,  hermofa  ,  y  bailan¬ 
te  grande  :  por  el  collado  del  pezón  es  grueífa  en  redondo, 
y  conforme  fe  va  defeendiendo,  va  difminuyendo  fu  grueílo. 
El  color  es  muy  hermofo ,  de  el  un  collado  toda  roja ,  y  del 
otro  falpicada  en  campo  blanco  con  el  color  rojo  :  íu  pellegi¬ 
to  es  notablemente  fútil ,  fu  güilo  de  un  dulzor  muy  releva¬ 
do  ,  con  un  genero  de  agrio  ,  qué  la  releva  mas :  es  fin  duda 

M  2  ~  defi 


1 8  o  In/írticcioñ 

defpues  de  la  Camuefa  la  mejor ,  y  aun  pará  el  gufto  d£ 
muchos ,  la  excede  en  mucho. 

La  Manzana  deLCalvilio  es  bailante  grueíTa,  mas  larga, 
que  redonda  :  es  de  un  gufto  muy  vínolo. 

La  Manzana  del Calvillo  blanca  es  de  un  gufto  muy  re-> 
levado  ,por  cuya  razón  es  muy  eftimada  :  fu  color  es  como 
el  de  un  Melón  efcritopor  un  coftado,  y  por  el  otro,  que 
es  por  donde  la  hiere  el  Sol ,  inclinado  á  rojo.  Una,  y  otra 
de  eftas  Manzanas  fe  confervan  largo  tiempo ,  hada  el  Fe¬ 
brero,  con  tal, que  fe  hayan  guardado  en  lugar  feco;  no  obf- 
tante  ,  fuera  de  fu  fazon  ,  aunque  fe  confervan  ,  fon  de  mei 
nos  güito  ,  á  caufa  de  que  fu  carne  queda  molida. 

CAPITULO  XXXIX. 

DE  ALGUNAS  AGUAS  DESTILADAS  DE  FRUTAS . 

PAra  efte  minifterio  fe  necefsitan  un  Alambique  grande,; 

y  otro  mas  pequeño  ,  con  fus  remates ,  y  una  hornilla 
adonde  pueda  caber  el  Alambique. 

AGUA  DE  CIDRA ,  DE  LIMON, NARA  NJ  A, 
Limón  de  Florencia  ,  llamado  Cidrado  ,  Bergamota 
de  Florencia ,  &c, 

,  i  Tomada  la  Fruta  á  proporción  de  la  cantidad  ,  que  fe 
quiííeíTe  hacer  ,  pues  para  cada  quartillo  baftará  un  quarte** 
ron  de  cafcara  menudamente  picada  con  un  cuchillo  muy  fu-, 
til ,  de  la  Fruta ,  fea  Limón  ,  ó  Cidra  ,  ó  Bergamota  ,  6  Na-i 
ranja,  y  fe  irá  picando  en  el  agua  en  vafija  fuficiente  ;  y  aun-, 
que  fe  eche  dos ,  ó  tres  géneros  de  cafcara ,  tomada  la  Fru¬ 
ta  ,  y  agua  ,  fe  echará  en  el  Alambique  muy  limpio  ,  y  íi  fe 
quifiere  mas  fuerte  ,  fe  echará  Aguardiente  ,  de  la  mas  fuer¬ 
te  ,  á  cada  azumbre  de  agua  un  quartillo  dé  Aguardiente  ,  y 
fe  le  pone  la  tapa  al  Alambique  ,  y  con  un  poce  de  engrudo 
pegado  á  un  papel ,  fe  le  veíbrá  á  el  Alambique  por  donde 
fe  unió  5  y  pueíto  á  la  hornilla  con  mediano  fuego  ,  y  lle^ 
nando  la  tapa  de  agua  natural,  teniendo  cuidado  de  que 
guando  elle  el  agua  de  la,  tapa  caliente  ,  que  lera  quando  la 
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mano  lo  pueda  fufrir  ,  fe  irá  añadiendo  otra  fría,  y  fe  te¡w 
drá  fiempre  elle  cuidado  ,  hafta  que  fe  acabe  Ja  depilación, 
pues  baila  que  falga  de  las  tres  partes  la  una :  eíle  genero  de 
aguas  deítiladas  ion  muy  buenas  para  los  que  padecen  dolo¬ 
res  de  eílomago  ,  ó  de  cabeza ,  y  para  dar  güilo  á  qualquier 
genero  de  dulce  ,  ó  bebida  :  de  elle  modo  fe  puede  hacer 
qualefquiera  géneros  de  Frutas, y  Flores, &c.  también  Fepue-i 
de  del  mifmo  modo  deílilar  el  Aguardiente,  que  ellas  aguas, 
diferenciando  ,  que  en  lugar  de  ellas  Frutas ,  Vino  íolo.  Y  ÍI 
fe  quifiefle  facar  mas  fuerte  ,  ó  mas  virtuofa ,  fe  echará  todo 
en  Aguardiente  ,  y  fe  deílilará  del  mifmo  modo  ,  fea  de  Ca-¡ 
nela ,  6  Clavo  ,  ó  Nuez  de  Eípecia  ,  6  flor  de  Naranja. 

ALGUNOS  GENEROS  DE  ROSOLI. 

ROSOLI  AL  MODO  DE  TURIN. 

2  Hacefe  eíle  por  deítilacion, baila  la  mitad  de  buen  vine» 
blanco  ,  y  delicado  ,  alo  que  fe  añadirá  á  correfpondencia 
Canela  ,  Nuez  de  Efpecia ,  y  Clavo  de  Eípecia  ,  con  Azúcar 
lo  luíiciente  para  dulcificarle  ,  y  alguna  agua  olorofa  ,  como 
de  Azar, de  Jazmin ,  ó  Suberofa ,  ii  otra ,  y  bien  cubierto  con 
fu  refrigerante  ,  fe  deílilará  en  el  modo  ordisario  ,  como  el 
Aguardiente  5  pero  fe  advierte  ,  que  el  fuego  ha  de  fer  corto: 
de  ella  deílilacion  fale  un  Rofoli  muy  claro  ,  y  fe  lo  conferí 
va  tanto  quanto  fe  quiíieré;  ü  no  fe  quifieren  echar  las  aguas 
oíorofas  en  fu  lugar ,  fe  podrán  conlervar  por  la  propia  flor, 
metida  dentro  del  Alambique  ,  bien  limpias ,  para  dar  el  gufi 
to  del  Ambar,  u  otro  ,  y  deiíilado ,  fe  guarda  en  botillas ,  yj 
fe  podrá  ufar  de  ello. 

ROSOLI  MAS  COMUN. 

3  ^  Se  tomará,  ya  fea  Aguardiente,  ó  Efpiritu  de  Vino,  fe* 
gun  íe  hallare  conveniente  ,  la  cantidad  de  una  azumbre  ,  y, 
puefta  en  un  vafo  ,  ó  botella  de  barro  ,  con  diez,  o  doce  Cía-, 
vos  de  Eípecia  ,  6  Pimienta  larga,  Canela  ,  Cilantro,  y  Anís, 
le  dexará  en  infufion  por  tres  ,  ó  quatro  horas  ,  y  haviendon 
lo,  defpues  de  pallado  efle  tiempo  ,  colado  por  un  lienzo, 
íe  echará  en  una  libra  de  Azúcar  preparada  al  fopio  ,  quan-. 
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do  haya  declarado  el  herbor,  y  bien  incorporado,  y  mezcla¬ 
do  todo  por  medio  de  la  cuchara  ,  fe  colara  por  la  Manga: 
fi  fe  quifiere  dar  olor  de  Ambar  ,  ó  Almizcle  antes  de  colar¬ 
lo  por  la  Manga  ,  fe  echarán  dentro  de  ello  algunos  granos 
de  qualquiera  de  ellos  dos  olores  ,  ú  otro  ,  como  de  Cidra, 
Momo,  &c.  con  cuya  diligencia  fe  perfumará  fuficicnte. 

OTRA  MANERA  DE  HACER  ESTE  ROSOLI. 

4  El  Rofoii  del  Populo  es  ligerito  ,  delicado  ,  dulce  ,  y 
muy  agradable  al  güilo  :  executafe  el  verdadero  ,  haciendo 
herbir  á  fuego  medianamente  atftivo  por  un  poco  de  tiem¬ 
po  azumbre  ,  y  media  de  agua  ,  y  defpues  de  ya  fria ,  fe  au¬ 
mentará  de  media  azumbre  de  Efpiritu  de  Vino ,  y  otro  tan¬ 
to  de  Azúcar  clarificado  ,  un  quartillo  de  éfiencia  de  Anís 
deílilado ,  otro  tanto  de  la  de  Canela ,  un  poco  de  Ambar ,  y 
Almizcle,  ó  Eíloraque  ,  &c.  preparado  con  el  Azúcar  en 
polvo. 

AGUA  DE  LA  RETNA  DE  UNGRIA. 

5  En  el  tiempo ,  que  hay  flor  de  Romero ,  fe  procurará 
coger  por  la  manana  ,  defpues  que  el  Sol  con  fu  influencia 
le  haya  difsipado  el  roclo  ,  en  cantidad  de  libra  ,  y  media  fe 
pone  á  fecar  fobre  alguna  cofa  limpia  por  efpacio  de  dos  dias 
naturales  j  y  para  que  enteramente  fe  feque ,  fe  tendrá  cui¬ 
dado  de  volverlo  de  uno  ,  y  de  otro  lado  ;  fi  no  huvieífe 
bailante  flor  de  Romero  ,  ó  fe  carecieflfe  totalmente  de  ella 
por  lo  intempeílivo  de  fu  fazon ,  fe  podrá  cambiar  por  la 
Salvia,  yerva  Hyfopo  ,  Tomillo  ,  y  Sándalo,  conocido  en 
algunas  partes  baxo  del  nombre  de  Almoradux  ,  y  íe  fecará 
del  propio  modo  ,  que  la  flor  del  Romero  ,  y  á  falta  de  todo 
eílo  las  puntas  de  las  ramas  ,  y  todo  aquello  ,  que  fuefle  fu 
güilo  fácil  de  hacer  al  tiempo.  Pueílo  todo  en  el  Alambique 
con  tres  azumbres  de  Aguardiente  ,  fe  dexará  infundir  por 
efpacio  de  doce  horas  ,  ó  algo  mas  ,  y  fe  derretitá  en  el  mo¬ 
do  ordinario  ,  diílribuyendolo  en  vafijitas  ,  ó  fraíquitos  de 
vidrio  ,  y  cubriéndolo  con  pergamino  mojado. 


OTRO 
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OTRO  MODO  DE  SACAR  LA  AGUA  DE  LA  RETNA 

de  Ungria . 

6  Tomaráfe  la  Flor  del  Romero  pura  ,  y  puefta  á  fecar 
en  el  modo  arriba  dicho  ,  al  Sol  en  media  azumbre  ,  ó 
tres  quartillos  de  buen  efpiritu  devino,  fe  echará  media 
libra  de  efta  Flor  en  una  valija  de  barro,  y  bien  cubierta 
entre  eftiercol  de  cavallo  reciente,  ó  acabado  de  echar  de 
efte  animal ,  pueíto  en  un  cubeto  ,  y  en  medio  la  valija, 
llena  hada  el  cuello  por  la  parte  exterior  ;  pero  no  de  mo¬ 
do  ,  que  llegue  con  mucha  proximidad  á  la  boca  de  la  va-; 
lija  ,  á  caula  de  que  recibida  fácilmente  el  vapor  inmundo 
del  excremento  el  licor ,  y  fe  dexará  de  efta  fuerte ,  puefta 
con  fu  tapón  de  corcho  ,  y  pergamino  la  vafija  ,  por  efpa- 
cio  de  íeis  femanas  ,  mas  ,  ó  menos  ,  halla  que  el  licor  ya 
hecho  agua  de  la  Rey  na  de  Ungria  ,  fe  note  de  un  color  rojo, 
y  claro,  y  la  hez  profundicada  con  el  fondo:  hecho  ello, 
fe  inclinará  fuavemente  la  valija  ,  vertiendo  en  una  Botella, 
Redoma ,  ó  Fralco  de  la  agua  ,  fin  mezclaría  con  parte  algu¬ 
na  de  la  hez.  Es  efta  manera  de  hacer  el  Agua  de  la  Reyna 
de  Ungria  ,  mas  excelente  ,  que  ninguna  otra ,  y  fus  virtu-. 
des  no  tienen  precio,  es  maravillofapara  toda  fuerte  de  con- 
tufiones ,  heridas ,  y  otras  diferentes  cofas. 

OTRA  MANERA . 

7  Pondráfe  en  una  valija  de  barro  grueíTo  media  azum¬ 
bre  de  buen  efpiritu  de  Vino,  con  un  rocio  de  las  puntas  del 
Romero  llorido ,  y  un  poco  de  Tomillo  ,  Efpliego  ,  Salvia, 
y  algunos  palitos  de  Ancufa  ,  para  dar  color  á  la  Agua  de 
la  Reyna  de  Ungria  ;  y  bien  cubierta  la  valija  ,  de  modo 
que  no  evapore ,  fe  pondrá  al  Sol  fobre  arena  ,  por  efpa- 
ció  de  un  mes  ,  en  cuyo  tiempo  havrá  recibido  el  color ,  y 
fuerza  de  las  precedentes  :  ello  executado  blandamente,  fe 
inclinará  la  valija  fobre  las  Limetas  ,  Frafquitos,ó  Redomas, 
á  fin  de  que  no  fe  mezcle  con  ella  la  hez  ,  que  eílará  en  lo 
mas  hondo. 

Efte  genero  de  Agua  de  la  Reyna  de  Ungria  tiene  las 
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núfmas  virtudes  3  y  excelencias ,  que  la  paífadá? 

AGUA  DE  ESPLIEGO. 

8  Defpues  de  haver  quitado  á  el  Efpliego  aquellos  bra¬ 
zuelos  ,  que  le  mantienen  ,  fe  infundirá  en  la  agua  ,  déftilan- 
dofe  de  el  modo  ,  que  las  demás. 

Efta  agua  es  utilifsima  para  deítemplar  el  fabor,  y  dar 
buen  olor  á  los  faborcillos  comunes ,  como  defpues  en  fu 
lugar  fé  dirá. 

AGUA  DEL  TREBOL  OLOROSA. 

9  Bien  limpio  el  Trébol  olorofo  de  fus  brazos ,  fe  in¬ 
fundirá  en  agua,  echando  de  el  la  cantidad  ,  que  fe  quiíje- 
re  á  diícrecion  ,  depilándolo  como  las  demás  aguas  5  y  puef- 
jo  en  las  Botellas  ,  fe  guardará. 

MISTELA  DE  GUINDAS . 

r  10  Echaráfe  en  un  Frafco  una  azumbre  dé  buen  Agriar-* 
diente  ,  y  diez  libras  de  Guindas  eprujadas ,  por  efpacio  de 
feisdias ,  defpues  de  los  quales  ,  fe  meterán  las  Guindas  en 
un  lienzo  blanco  ,  oprimiéndolas ,  para  que  cayga  el  zumo 
en  una  Cazuela  :  hecho  ePo  ,  fe  pondrán  cinco  libras  de 
hermofa  Brúñela ,  ó  Uba  Crefpa  á  herbir  al  fuego  ,  con  tres 
libras  de  Azúcar  ,  oprimiéndolas  para  facar  el  zumo ,  del 
propio  modo  que  las  Guindas  ,  mezclando  uno,  y  otro  en 
uno  5  y  á  cada  media  azumbre  de  eñe  zumo  ,  íe  echará 
otro  tanto  de  Aguardiente  ,  y  otro  quartcron  de  Azúcar: 
quando  eítuviere  de  efte  modo  preparada  la  mixtión  ,  fe 
aumentará  délos  hueííos  de  las  Guindas  ,  de  media  libra 
de  Cilantro  ,  quebrantado  uno  ,  y  otro  ,  y  un  poco  de  Nuez 
de  efpecia  ,  otro  tanto  de  Clavos  finos,  de  Canela  ,  y  de  Pi¬ 
mienta  larga  :  todo  bien  molido  ,  y  bien  cubierto  el  Frafco, 
por  efpacio  de  un  mes,  fe  dexará  infundido  5  cuyo  tiempo 
finalizado,  en  el  modo  ordinario  ,  fe  colará,  y  clarificará 
el  licor  por  la  manga  ,  y  puefta  en  las  Botellas  ,  bien  cubier¬ 
tas  con  fu  corcho ,  y  pergamino,  fe  guardará  para  fervirfe 
de  el  licor. 
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í MISTELA  DE  HENEBRO . 

Ií  Moleráfe  en  un  Mortero  haíta  en  cantidad  de  medio 
quartillo  los  granos  de  Henebro  :  bien  maduros,  y  pueílos 
á  herbir  en  media  azumbre  de  agua ,  haíta  que  hayan  le-r 
yantado  cinco  ,  ó  feis  herbores  ,  fé  echará  todo  en  dos 
azumbres ,  y  media  de  buen  Aguardiente  ,  y  deípues  de 
haverfe  infundido  por  efpacio  de  un  dia  ,  fe  aumentará ,  pon-; 
go  por  exemplo,  á  cada  inedia  azumbre  de  eíta  infuíion^ 
dé  un  quarteron  de  Azúcar  :  ÍI  eítuvieífe  demaíiado  fuerte, 
fe  templará  con  agua  natural. 

MISTELA  BLANCA,  T  OTROS  COLORES ,  T  SAEORESi 

12  Mezclaráfe  con  una  libra  de  Azúcar  una  onza  dé 
Canela  ,  dos  de  Clavos  de  eípecia  ,  Pimienta  blanca  ,  Gen- 
gibre  ,  Nuez  de  eípecia ,  y  dos  azumbres  de  agua  ciará 
natural :  pueíto  todo  en  un  Perol  al  fuego  ,  aumentando 
una  ciara  de  huevo  para  clarificar  el  Azúcar  ,  aunque  es 
mejor  echar  Azúcar  ,  no  en  polvo,  fino  clarificado  ,  reba-j 
xando  á  medida  de  la  agua  ,  que  tuviere  el  Azúcar  ,  la 
dofís  de  las  dos  azumbres  ;  y  todo  íe  dexará  herbir ,  h af¬ 
ta  que  fe  haya  reducido  de  quatrc»  en  tres  partes ,  ó  algo 
menos  ,  íi  fe  coníideraífe  ,  que  el  licor  no  ha  recibido  in¬ 
ficiente  güito  déla  compoficion  :  hecho  eíto ,  fe  añadirá 
á  la  cocción  de  media  azumbre  de  Aguardiente,  havien- 
dofe  infundido  un  breve  tiempo  ,  fe  clarificará  por  la  man-* 
ga  ,  ó  por  un  Cedazo  fino  ,  que  es  lo  difidente. 

Dafele  á  eíta  Mifiela  el  olor ,  y  fabor  de  las  Prefas ,  ó 
Frambueífas  ,  ú  otro  qualquier  genero  de  Flores  ,  echando-i 
la  íu  zumo  ,  6  fi  no  íe  puede  aplicar  la  Flor  de  Narahja  ,  íi 
otra  Flor  ,  ó  Fruta. '  También  le  puede  hacer  Miítela  de 
iVino  ,  del  mifmo  modo  que  la  de  Aguardiente.  En  defecto 
de  las  Miítelas  rojas  ,  arriba  dichas ,  íe  puede  dar  á  eíta  el 
propio  color, echando  la  cochinilla  preparada  con  vino  encen¬ 
dido  de  la  Mancha  ,  bien  grueífo,  y  tinto  del  zumo  de  Moras. 

Es  conveniente  para  hacer  eíta  Miítela  tener  en  una  va- 
fija  en  infufion  las  almendras  de  los  Albaricoques ,  y  Guin- 
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das  en  Aguardiente  ,  por  efpacio  de  treinta ,  ó  quárénta 
dias;  y  quando  eílo  fe  haya  ejecutado,  fe  aumentará  de 
eda  infufion  ,  con  laque  recibirá  un  hermofo  güilo.  Tam¬ 
bién  fe  puede  hacer  Múdela  de  prompto  ,  echando  lasEf- 
pecies  ,  Frutas  ,  Flores  ,  Aguardiente  ,  6  Vino  ,  fegun  fe 
juzgare  conveniente  ,  y  lo  mifmo  de  Azúcar  ciarihcadoj 
y  bien  mezclado  ,  fe  podrá  ufar  de  ello. 

CAPITULO  XL. 

£>EL  MODO  DE  PEGAR  LOS  CRISTALES ,  VIDRIOS ^ 

y  Porcelanas, 

SECRETO  PARA  PEGAR  CRISTALES . 

I  TJIEN  desleída  Goma  Arábiga  de  la  mas  blanca,  y 
13  clara  en  un  poco  de  efpiritu  de  Vino  ,6  en  el  me-? 
jor  Aguardiente, en  una  vafija  de  vidrio, bien  cubierta  con  fu 
corcho,pergamino,ó  con  cera, fe  untarán  con  elle  compuello 
las  piezas  quebradas  de  Criilal,  que  eílén  calientes  ,  por 
medio  de  una  pluma  ,  con  lo  que  fe  volverán  á  unir  la  pie¬ 
zas  lo  mas  ajudado  ,  que  fe  pueda  ,  y  fe  tendrán  aísi  aprei 
tadas ,  halla  que  fe  hayan  un  poco  enfriado. 

SECRETO  PARA  PEGAR  VIDRIOS  ,  T  PIEZAS 

de  Talavera, 

2  En  una  clara  de  huevo  frefco  un  poco  batida  ,  fe 
desleirá  un  terroncito  de  cal  viva  ,  y  hecho  un  cuerpo  ,  de 
fuerte  ,  que  lapada  elle  algo  clara  ,  fe  mojarán  en  ella  las 
piezas  rotas  ,  y  fe  unirán  lo  mejor  que  fe  pueda.  Si  fon  de 
Talavera  lina  ,  defpues  de  pegadas  con  toda  propiedad ,  y 
bien  fecas  ,  fe  echarán  á  herbir  en  leche ,  con  lo  que  no 
fe  conocerá  la  rotura  ;  pero  íl  al  tiempo  de  hervirla  fe 
defunen  las  piezas ,  fe  volverán  á  pegar ,  como  antes  eda- 
ban. 

PASTAS  PARA  LABAR  LAS  MANOS. 

3  Media  libra  de  Almendras  amargas,  mondadas,  y  bien 
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machacadas  en  el  Mortero  ,  rociándolas  con  agua  ,  á  fin  de 
que  no  feaceyten  ,  fe  aumentarán  de  feis  yemas  de  huevo 
cocidas  j  y  bien  mezclado  todo,  fe  echará  tres  onzas  de 
Azúcar  en  polvo  ,'  profiguiéndo  en  machacarlo  ,  halla  que 
fe  haya  ablandado  :  fe  facará  donde  fe  quiera  ,  y  fe  ufará  de 
ella. 

OTRO  MODO . 

4  Machacadas  las  Almendras ,  fe  rociarán  con  Leche  en 
lugar  de  agua  ,  como  las  precedentes  ,  mezclándolas  con  fus 
yemas  cocidas ;  y  facadas  del  Mortero  ,  fe  desleirán  con 
Azúcar  clarificado  ,  y  pueílo  á  fecar  á  fuego  lento  ,  fe  me¬ 
neará  con  una  cuchara  de  palo  5  y  defpues  de  convertida  en 
maífa  ,  bañante  fuave  ,  fe  ufará  de  ella. 

OTRA  MANERA . 

5  Tomadas  las  Almendras  amargas  ,  y  bien  fecas  en  la 
Eílufa ,  fe  machacarán  poco  á  poco  ,  con  un  poco  de  harir 
na  de  flor ,  y  pallándolas  por  un  Cedazo ,  fobre  papel ,  fe 
podrá  ufar  de  ellas. 

Ellos  tres  géneros  fon  los  mas  excelentes ,  por  lo  mucho 
que  blanquean  ,  y  fuavizan  5}  aunque  también  fe  pueden 
hacer  de  Almendras  dulces ,  Pan  mojado  ,  y  otros  varios 
modos. 

CAPITULO  X  L I. 

MODO ,  QUE  SE  DEBE  OBSERVAR  PARA  SERVIR 

un  Ref  refeo  general  ,y  explicación  de  guarnecer  Mefas 
de  diez  modos  diferentes. 

i  T  TN  Réfrefco  general,  fe  previene  con  quatroapa- 
radores,  con  la  gente  correipondientc ,  mas  >  ó 
menos,  fegun  la  Función;  uno,  que  es  el  principal  para 
Señoras  ,  otro  para  Señores ,  y  los  otros  dos  para  la  demás 
familia  ,  y  concurfo.  Ellos  eílarán  guarnecidos  con  Mante¬ 
les  ,  y  Bandejas,  donde  fé  colocarán  los  Ramilletes ,  guar¬ 
necidos  antes  de  todo  genero  de  dulces ,  eílatuas,  y  figu¬ 
ras  de  Azúcar  ,  y  Caramelo ,  Fuentes  bailante  capaces ,  con 
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ferviUetas  para  poner  todo  genero  de  dulces ,  huevos  que-? 
nudos  ,  dobles ,  moles  ,  &c.  Vizcochos  largos  para  las  Be¬ 
bidas.  Tendrán  también  bailantes  géneros  de  Bebidas  ,  Ef- 
pumas  de  Leche  ,  y  Chocolate  ,  Frutas  heladas ,  y  Pyra-. 
mides1,  Chocolate  caliente  ,  con  fas  Vizcochos  de  Sabo- 
ya,  Rofcas ,  íi  otros  géneros  de  Vizcochos.  También  fe 
íliele  fervir  en  ellas  Funciones  figuras  de  pan  ,  como  fon 
Hombres,  Aves,  u  otros  géneros  de  que  guílaren,  Salvillas,  y 
[Vafos,  Cuchantes  para  tomar  las  Bebidas  ,  y  Frutas  hela¬ 
das  ,  dulces  en  Almivar ,  y  Azúcar  Rolado. 

Eílo  fe  podrá  fervir  en  la  forma  ,  que  fe  ílgue ,  feguh 
eflá  pueílo  en  pra&ica  :  Ya  todo  prevenido  ,  fe  fervirá  lo  pri¬ 
mero  las  Bebidas,  con  Vizcochos  en  cubiertos  ,  armados, 
fegun  fe  gallare  ,  y  fus  Cucharitas  en  cubiertos :  á  eílo  figuen 
los  ^Ramilletes  con  pan  en  cubiertos  ,  y  todo  genero  de  dul¬ 
ces  ,  y  huevos  ,  y  fus  cucuruchos  de  papel:  defpires  figuen 
las  Efpumas  heladas ,  y  Frutas,  también  con  fus  cubiertos 
de  Cucharitas :  luego  el  Chocolate  caliente,  fus  cubiertos  de 
¡Vizcochos  de  Saboya  ,  Tortas ,  y  Vizcochos  en  rofea  ,  B03 
Uos ,  y  Pan  collado  :  luego  fe  finaliza  con  el  agua  clara. 

MODO  DE  DOBLAR  LA  ROPA . 

2  El  modo  de  doblar  la  Ropa  es  difícil  de  comprehen-í 
der  ,  fin  que  fe  vea  executar  ,  baila  íaber  ,  como  es  pra£ti-j 
co  j  que  íe  dobla  de  varios  modos  ,  y  íe  hacen  figuras  de 
aves  ,  animales  ,  &c.  eílo  es  á  la  Efpafiola ,  Franceía ,  y  Ita-: 
liana  ,  &c.  También  íe  riza  al  mifmo  tiempo  de  varios  mo¬ 
dos. 

EXPLICACION  <DE  LAS  ME  S  A  S¿ 

y  regid  general  para  armar  qualquier  puntíllete. 

I  LIJARA  eílo  fe  mandarán  cortar  vidrios  de  codas  fuer  i 
JL  tes  ,  cortados  en  forma  de  efles  ,  vandas  /flores  de 
Lis  ,  ramitos  ,  medias  Lunas  ,  hojas  de  parra ,  &c.  con  los 
qué  íe  armará  la  arquiteclura-de  los  dibajos  fubfequentes, 
a  idea  de  cada  uno  ,2  íi  otros  fobre  el  fundamento  de  platos 
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ele  China ;  ó  efpejos  dé  criílal ,  y  columnas  de  diferentes  tad 
maños ,  fobre  los  quales  fe  va  formando  la  idea ,  ó  arqui-i 
te&ura ,  pegándolos  con  cola  blanca  de  pefcado  :  ella  fe 
hará ,  moliéndola  en  parte  limpia  con  un  mazo ,  y  defecha 
en  pequeñas  parres,  fe  echará ,  como  una  libra ,  en  tres  quar- 
tillos  de  agua  $  y  puedo  tüdoá  cocer  ,  fe  meneará  con  una 
cuchara  ,  halla  que  fe  conozca  eílá  un  poco  fuerte  ,  quitan** 
'do  la  efpuma  negra  ,  que  fe  viere  :  defpues  fe  colará  por  un 
Cedazo ,  que  tendrá  debaxo  una  Cazuela  de  barro  ,  con 
lo  que  fe  fervirá  de  ella ,  poniendo  parte  de  ella  en  un  pía* 
to  de  plata  al  fuego,  aumentándola  de  la  de  la  Cazuela* 
conforme  fe  difminuye  del  plato.  Hecha  ya  la  arquitectura 
material ,  fe  guarnecerá  por  las  orillas  ,  con  papel  cortado 
de  varios  colores ,  flores  artificiales  ,  ó  naturales  ,  figuras 
de  Azúcar  ,  ii  Caramelo  ,  ccrreípondientes  á  alguna  Hiíto-¡ 
ria  ,  ó  idea  á  que  fe  haga  el  Ramillete:  y  últimamente  fe  vefj 
tirá  de  todo  genéro  de  dulces. 

Y  con  elle  intento  he  pucho  ellas  diez  Mefas  diferentes* 
para  que  teniéndolas  prefentes,  pueda  el  Artífice  idear  otras 
con  mas  facilidad. 

MESA  DE  DIEZ  CUBIERTOS  ,  QUADRADA. 

1  Guarnecida  de  cinco  Ramilletes ,  formando  un  Cenan 
dor  en  el  medio ,  y  acompañada  de  ocho  platos ,  que  fe 
compondrán  los  quatro  de  Compotas  ,  que  lean  diferentes: 
los  dos  de  Vizcochos  ,  y  los  dos  de  helados  ,  guarneciendo 
los  Ramilletes  de  flores  ,  eftatuas  de  Azúcar  blanca ,  y  Cad 
rameio  ,  y  todo  genero  de  dulces. 

MESA  DE  VEINTE  CUBIERTOS ,  CASI  OVALADA. 

2  El  num.  i.  fe  guarnecerá  como  queda  dicho  en  la  pre¬ 
cedente  Mefa,  por  remate  fe  le  pondrá  un  Pyramide  de 
jbaílonage. 

El  2.  fon  dos  Torres  de  Frutas  pequeñas,  y  él  remate 
del  medio  íerá  un  guarnecimiento  de  torneadura ,  lea  Na-¡ 
tanja ,  ó  Limón  ,  &c.  de  diferentes  colores. 

El  3  .  dos  piezas  guarnecidas  de  Naranjas ,  Limones,  &c.; 
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también  de  varios  colores  ,  y  Merengues,  los  remates  dél 
medio  dé  Caramelo  ,  y  el  relio  de  codo  genero  de  dulces. 

El  4.  dos  piezas  guarnecidas  como  las  antecedentes ,  y 
por  remate  figuras  de  Azúcar  blanco. 

El  y-  quatro  platos  de  Frutas  verdes  ,  y  helados. 

El  6.  dos  Compotas  de  un  genero  ,  y  dos  de  otro. 

El  7.  quatró  platos  de  varios  Vizcochos. 

El  8 .  otros  quatro  de  Leche  cocida  ,  y  dos  de  Nata ,  á  la» 
¡que  fe  podrán  añadir  dos  platos  de  Barquillos. 

El  9.  es  de  quatro  torneaduras ,  6  Grillage. 

MESA  DE  TREINTA  CUBIERTOS  ,  QUADRADA. 

3  El  num.  1.  es  el  Ramillete  principal ,  fe  compone  de 
dos  floreros  de  Azúcar ,  con  fus  flores ,  y  algunas  otras  fuel-j 
tas ,  que  los  acompañen  al  rededor  ,  con  dos  figuras  peque-, 
nas  de  Azúcar :  fu  remate  es  una  Pyramide  grande  de  Cara** 
meló  ,  coronado  de  flores. 

El  2 ,  fon  dos  piezas  cada  una  á  fu  lado  diferente  ,  que  fe*i 
ráti  dos  Pyramides  ,  compueftos  de  baílonage  :  fu  remate 
lina  figura  grande  de  Azúcar  en  cada  uno,  y  lo  reliante  guarr 
necido  de  flores  ,  y  todo  genero  de  dulces. 

El  3 .  fe  compone  de  dos  Ramilletes  :  el  uno  adornado  de 
figuras  ,  el  remate  de  Naranjas  en  figura  pyramidál. 

El  4,  fon  dos  platos  de  Frutas  verdes ,  en  forma  pyramn 
dál ,  entretexidas  de  hojas. 

El  5 ,  otros  quatro  platos  de  Orzas  de  China  ,  con  fu  ta¬ 
pa  :  los  dos  tendrán  Efpumade  Leche,  y  los  otros  dos  de  Al-¡ 
mendrada  caliente ,  y  bien  eípefa. 

El  6.  quatro  platos  en  forma  de  Pyramide  triangular :  los 
dos  de  Leche  helada,  y  los  otros  dos  de  Fruta  roja  ,  tam¬ 
bién  helada. 

El  7.  fon  quatró  platos  de  Quefo  :  los  dos  de  natural ,  y 
los  otros  dos  helados. 

£1  8.  fon  otros  quatro  platos :  dos  de  Vizcochos  de  Sabo-* 
ya ,  y  los  otros  dos  de  Barquillos. 

El  9.  feis  platos  :  dos  á  las  cabeceras ,  y  quatro  al  rede-i 
dordel  triumpho  principal ,  que  ferán  diverfas  Compotas. 


ME- 
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MESA  DE  QUARENTA  CUBIERTOS. 

4  Elnum.  1.  es  un  Cenador  de  figura  ochavada,  con 
idos  puertas  guarnecidas  en  el  modo  ordinario  ,  configu- 
ras ,  y  dulces  de  todos  géneros ,  y  flores. 

El  2.  fecompone  de  quatro  Ramilletes  ,  guarnecidos  en 
el  modo  dicho. 

El3.es  dos  piezas,  fus  remates  de  paftillage  en  forma 
pyramidál. 

El  4.  quatro  quadros  de  -jar din ,  laboreados  de  todos  gé¬ 
neros  de  flores  ,  y  frutas  verdes  ,  y  en  dulce ,  con  algunas  fi¬ 
guras. 

El  5.  es  de  dos  piezas ,  guarnecidas  como  las  anteceden¬ 
tes,  y  por  remates  un  Pyramide  de  Caramelo  de  diferentes 
labores ,  y  colores.  '  rJ 

El  6.  fon  quatro  Pyramides  helados :  dos  de  un  genero,  y 
dos  de  otro.  -  .  7 

£1  7.  quatro  Quefos  :  dos  a  lo  naturái ,  y  dos  hela-i 
dos. 

El  8.  quatro  platos  de  Hoftias,  6  Barquillos. 

El  9.  dos  platos  de  Frutas  verdes  ,  y  entretexidas  con 
hojas.  7  : 

El  10.  y  el  11.  de  feis  platos  de  diferentes  Compotas. 

El  12.  de  feis  platos  de  diferentes  Vizcochos. 

MESA  DE  CINQUENT A  CUBIERTOS ,  SU  FIGURA  DE 
una  herradura  ,  que  fe  Jirve  por  dentro  ¡Jin  efiorvar . 

5  El  num.  1 .  es  una  Fuente ,  que  correrá  el  tiempo  que 
fe  guftare  Leche ,  Vino  ,  ó  Agua ,  &c.  para  cuyo  efecto  ten¬ 
drá  una  arca  principal  oculta  en  el  techo,  ó  pared  ,  de  don¬ 
de  baxará  un  encañado  de  hoja  de  lata  ,  halla  efconderfe 
debaxo  de  la  Mefa  ,  que  fuba  al  triumpho  principal ,  guar¬ 
necido  de  una  pila  capaz  ,  con  diverfas  yervas ,  flores,  y 
algunas  figuras  de  Azúcar,  de  modo,  que  no  fe  mojen:  la  pita 
tendrá  otro  conduelo  oculto,  para  que  por  el  baxe  la  agua, 
que  defpide  la  Fuente  ,  y  cae  en  la  pila ;  y  debaxo  de  la  Me- 
fa  havrá  un  barreño ,  ó  pellejo  en  que  reciba  la  agua ,  que 
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cae.de  la  pila,  teniendo  cuidado  de  echar  agua  én  la  ares 
principal,  para  que  no  déxe  de  correr  la  Fuente ;  y  para 
que  fea  mas  agradable,  fe  guarnecerá  de  flores,  y  dulces 
de  todos  genios. 

El  2.  fon  dos  Ramilletes  á  modo  de  jardín  ,  con  fus  figiH 
pas  de  Azúcar  ,  y  flores. 

El  3.  fon  dos  Miradores  ,  con  quatro  puertas  ,  y  fus  ef~ 
caleras  guarnecidas  de  varias  figuras  de  Azúcar  ,  flores  ,  y 
¡dulces  ,  y  una  flgura  por  remate  en  cada  una. 

El  4.  fon  dos  Pyramides  de  baftonage  de  diferentes  colo¬ 
res  ,  algunas  Naranjas  en  dulce  ,  y  él  refto  de  todo  genero 
de  dulces,  y  flores. 

El  5 .  dos  ollas  de  China  ,  una  con  Natillas  ,  y  otra  cotí 
OLeche  quaxada  de  Bacas. 

El  6.  fon  dos  platos,  uno  de  Barquillos,  y  otro  de  Hoftias 
bañadas  ,  ó  rizadas. 

El  7.  dos  Pyramides  dé  Leche  cocida,  con  claras  de  hué-s 
¡vo,  y  Manteca  de  Baca.  -  '  f. 

£1  8.  otros  dos  Pyramides  de  Fruta  roja  helada. 

El  <?.  tres  platos  de  Quefo  del  Cebrero. 

El  10.  quatro  platos  de  Frutas  heladas  ,  y  crudas ,  entré- 
téxidas. 

El  1 1 .  otros  quatro  platos :  dos  á  la  cabeza  ,  y  dos  al  cen,i 
¡tro ,  todo  de  Vizcochos  de  Saboya  ,  y  de  otros  géneros. 

El  1 2.  feis  platos  de  diferentes  Compotas. 

El  1 3 .  otros  íeis  platos  de  Fruta  verde  de  todos  generosa 
guarnecida  con  hojas  á  lo  natural. 

El  1 4.  quatro  platos  de  Quefos  hilados  :  dos  á  la  cabecea 
ta ,  y  otros  dos  ai  medio  de  los  collados. 

MESA  DE  SESENTA  CUBIERTOS  ,  LARGA* 

y  fus  ef quinas  redondas. 

6  El  triumpho  fuperior  ,  que  eselnum.  1.  es  una  Mu- 
talla  ,  con  fus  Torreones  ,  guarnecefe  como  la  paífada  ,  en 
gradaxu  baxo  de  la  Torre  principal ,  que  es  una  rexa ,  fe 
guarnecerá  de  Caramelo ,  ó  baftonage  ,  y  en  lo  demás ,  fe  fe-i 
güira  lo  miflno  ,  que  en  la  antecedente  Mefa, 

£1  2.  fe  compone  de  dos  platos  alzados  en  vidrios,  guar-i 

n  e-s 


de  <1{ epoflerta .  Cap,  2CLT,  19  f 

flécidos  dichos  vidrios  de  flores,  y  papel  cortado  ,  y  felpilla 
de  colores ,  y  el  refto  de  todo  genero  de  duices ,  figuras  de 
Azúcar,  y  Caramelo ,  Compotas ,  Vizcochos ,  Quefos  hela-: 
dos,  Frutas  heladas,  y  naturales. 

MESA  DE  SETENTA  CUBIERTOS,  EN  FIGURA 

triangular ,  férvida  por  dentro . 

7  El  num.  1.  es  un  Ramillete  en  forma  de  Ciudadela, 
compueflo  de  diferentes  triumphos ,  como  Cadillos,  Baluar¬ 
tes  ,  y  Miradores :  todo  unido,  que  bien  executado  es  de 
mucho  trabajo  f  y  cofte  ,  pero  por  lo  mifmo  muy  viftofoj 
guarnécele  por  todo  el  cuerpo  de  diferentes  figuras  ,  flores, 
y  dulces  de  todos  géneros  ,  y  á  las  puertas  figuras  de  hom¬ 
bres  de  Azúcar  armados ,  coronando  el  Muro  ,  y  Baluartes 
también  de  algunas  figuras  de  hombres  ,  de  trecho  en  tre-r 
cho  algunos  Floreros  de  Azúcar  ,  ó  Caramelo ,  labrado  con 
fus  flores  naturales ,  ó  artificiales ,  y  por  remates  algunas 
piezas  de  Naranjas ,  Limones  ,  &c.  y  por  remate  del  Tor-; 
yeon  principal  una  Flor  de  Lis ,  con  otras  flores. 

El  2.  dedos  triumphos ,  que  cada  uno  forma  por  dentro 
d  una  Galería  rodeada  de  efcaléras  guarnecidas  de  figuras, 
flores ,  y  todo  genero  de  dulces. 

El  3.  fon  dos  platos. alzados  concriftalen  forma  de  efíes, 
que  tendrán  unos  Pyramides  pequeños  de  baftonagepor  re-5 
mate  ,  y  en  lo  demás  de  dulces  de  todos  géneros. 

El  4.  fon  quatro  platos  ,  dos  á  las  puntas  de  la  méfa  ,  y 
dos  en  el  centro  en  eícalera  ,  fobre  columnas  guarnecidas 
de  dulces ,  y  flores  ,  y  los  remates  piezas  de  Naranjas. 

El  j.  fon  dos  piezas  de  labor  de  Jardin ,  que  fe  guarne-; 
cen  como  las  demás. 

El  6.  fon  quatro  platos ,  en  cada  efquina  el  fuyo  ,  levan-j 
tados  con  vidrios, y  vafos ,  que  fe  guarnecerán  con  frutas. 
[Verdes ,  y  heladas ,  con  fus  hojas. 

El  7.  fon  dos  platos  alzados ,  guarnecidos  de  dulces ,  fio-- 
res,  y  unas  figuras  por  remates. 

El  8.  fon  tres  platos  de  Quefos  helados  diferentes. 

El  9.  dos  pyramides  helados. 

El  10.  es  de  quatro  platos  de  Quefos  crudos. 

.  -  .  ^  H  """  g 
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El  i  r.  fon  quatro  platos ,  dos  á  los  lados ,  y  dos  al  cétH 
tro  ,  con  diferentes  Vizcochos. 

El  12. y  el  13.  fon  feis  platos,  que  ferán  de  diferentes 
Compotas. 

El  14.  otros  feis  platos  ,  que  fe  diftribuirán  los  quatro  de 
diferentes  frutas  verdes  en  pyramides,  y  ios  dos  de  hofiias 
bañadas }  6  rizadas.  v 

MESA  DE  OCHENTA  CUBIERTOS ,  LARGA . 

8  Guarnecida  de  Repofterla ,  y  Cocina  para  Cena,  pueí- 
ta  en  eftilo ;  un  Ramillete  principal ,  que  es  el  nura.i .  forma 
lin  herrupío  frontis  en  gradas  ,  y  arcos  coronados  de  figuras, 
y  pyramides  de  Caramelo ,  y  flores  de  mano  :  entre  los  arcos 
í'epondrán  algunas  figuras  de  Azúcar ,  y  algunas  blancas, 
guarneciéndolo  todo  de  llores,  afsi  naturales  ,  como  artifi-i 
ciales:  Jalees  de  todos  géneros  ,  y  pyramides  de  baítonage 
de  colores.  Sobre  el  todo  de  él  fe  pondrá  un  ramo  de  flo« 
res  en. un  florero  de  Azúcar ,  formando  todo  él  unahermofa 
.villa. 

El  2.  que  es  de  Cocina ,  y  los  íiguientes ,  fe  compone  de 
feis  platos  ,  con  otros  tantos  paíteiones  grandes  de  tres  ge-á 
ñeros.  >  o-. 

El  3.  es  de  quatro  platos  grandes  * que  podrán  fer  de 
fiambres ,  dos  de  cabeza  de  Javali ,  y  los  dos  de  Pemiles. 

El  num.  4.  fe  compone  de  íeis  ollas  ,  quatro  medianas,* 
y  dos  grandes  :  eílas  de  caldo >  y  aquellas  de  menéflras  di-¡ 
furentes. 

El  7.  es  de  feis-platos  de  diferentes  guífados. 

El  6.  es  de  ocho  platos  de  diferentes  Peleados  frefeós 
aífados. 

El  7.  de  ocho  platos  de  pefeados  varios  guífados ,  y  con 
cidos. 

El  8.  fe  compone  de  catorce  platos  de  varios  aífados. 

El  p.  es  de  ocho  platos  de  diferentes  Jaléas  ,  y  Claiqués. 

El  10.  es  de  diez  platos  de  varios  guiíadosde  Aves. 

El  1 1 .  de  ocho  piaros  con  Paítelillos- 

E1  12.  de  ocho  platos  con  Gazpachos ,  y  Enfaladas  cru-*, 
das  j  y  cocidas. 
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El  ij.de  ocho  platos  de  mafia  crocantes. 

El  14.  es  de  ocho  platos  de  diferentes  fritos.  Defpués 
fe  quitan ,  ó  relevan  los  de  Cocina  ,  y  comienzan  á  guarne-, 
cer  los  de  Repolteria. 

Los  feis  platos  del  num.5.  fe  podrán  relevar  ,  y  meter  de 
Frutas  h  dadas  ,  con  algunos  pyramides  en  el  medio. 

Los  del  num.7.  fe  podrán  poner  de  todo  genero  de  Viz-: 
cochos. 

Los  del  num.8.  de  diferentes  Compotas. 

Los  del  9.  de  efpumas  de  Leche ,  y  Barquillos. 

MESA  DE  NOVENTA  CUBIERTOS ,  OVALADA . 

9  Se  compone  de  un  Cenador  cón  quatro  calles  cruza¬ 
das  de  Jardin ,  formadas  fobre  columnas  en  fus  piezas  de 
Ramilletes ,  unidas  unas  con  otras  con  vidrios  en  arcos, 
guarnecido  todo  de  flores  artificiales  ,  y  dulces  ,  y  el  remate 
del  Cenador  ferá  de  una  bella  figura  ,  ó  un  Florero  de  Azú¬ 
car Jaron  íus  flores  de  mano  ,  ó  naturales  ,  y  á  la  entrada  dé 
las  calles  ,  y  por  dentro  algunas  figuras  ,  como  que  fe  pafn 
sean  ,  y  las  puertas  guarnecidas  de  flores  ,  con  fus  ojas  entre 
calle  ,  y  calle  ,  es  unos  dibuxos  de  Jardin  ,  6  quadros  guar¬ 
necidos  de  flores ,  figuras  ,  y  dulces  ,  y  en  el  medio  un  Flo¬ 
rero  ,  eia  que  fe  diftribuirán  fus  frutas  heladas,  ó  crudas,  con 
fus  hojas  ,  flores ,  y  dulces. 

MESA  DE  CIEN  CUBIERTOS ,  QU ADRAD  A. 

El  num.  r.  es  un  Ramillete,  cuya  figura  es  un  gran 
Templo  ,  ó  Palacio :  guarnecefe  todo  el  cuerpo  de  flores, 
figuras ,  y  dulces  5  por  dentro  es  una  gran  Galería  ,  que  fe 
guarnecerá  en  el  modo  ordinario  ,  y  tendrá  aísimifmo  unas 
figuras  de  hombres  ,  como  que  fe  paíséan  ,  ú  otras  cofas  ,  fi 
fe  guftare.  A  las  puertas  de  efie  Palacio,  ó  Templo  ,  fe  ador¬ 
nara  de  una  arboleda  con  fus  calles  ,  y  Jardines  :  los  remates 
de  feran  Vanderas  de  paita  de  baftonage  de  colores,  acom¬ 
pañadas  de  algunas  figuras  de  Caramelo  ,  ó  Azúcar  blanco  á 
las  efquinas. 

El  2.  ion  dos  Cenadores  con  quatro  puertas ,  guarneci¬ 
das 


ip¿  N ueVa  Iriftrucam 

das  de  figurás ,  y  flores ,  y  el  remate  lo  mifmo  ,  que  el  del 
num.i. 

El  num.  3 .  fon  dos  Fuentes,  que  podrán  correr,  fea  agua, 
ó  fea  vino,  &c.  para  lo  que  fe  obfervará  lo  que  fe  dixo  en 
el  num.  i .  de  la  Mefa  de  cinquenta  cubiertos. 

El  4.  fon  quatro  Caftillos  redondos  ,  que  fe  guarnecerán 
con  figuras,  flores,  y  dulces  de  todos  géneros :  ios  remates 
ferán  cañones  de  Artillería  hechos  de  paila  de  baftonage  deí 
color  que  fe  quiíiere  ,  con  algunas  figuras ,  y  flores. 

El  5.  fon  ocho  piezas  guarnecidas  en  el  modo  ordinario, 
con  remates  de  figuras ,  y  pyramides  de  Naranjas ,  y  Lh 
«iones. 

El  6,  fon  ocho  pedeftrales ,  ó  floreros ,  o  arboles  de  Jarn 
din  ,  con  fus  flores  ,  y  frutas  heladas  pendientes  de  las  ra¬ 
mas  ,  para  cuyo  efe&o  fe  colgarán  de  unos  alambritos  con 
curioíidad. 

El  7.  fon  quatro  pyramides  helados ,  dos  de  un  genero, 
y  dos  de  otro. 

El  8.  fon  ocho  Compotas  diferentes  ,  una  á  cada  efqui-j 
pa  5  y  las  demás  en  el  centro. 

El  p.  fon  ocho  platos  de  Frutas  verdes  de  todos  generosa 
guarnecidas  con  ojas ,  cada  una  en  fu  efquina ,  y  quatro  en 
el  centro  :  fe  añadirá ,  fi  pareciere  conveniente  ,  alguno^ 
platos  de  Yizcochos ,  que  fon  naturales ,  y  helados., 
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